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•T  .  ^V  .  I.îcltm  De  Lurdie 


On  trouve  che[U  mime  lÀbraire^ 

JLù  i  $  EForis  de  Câmjis  ;  ça  Pâr^dè  ta  Cûfe 
fine  j  tiàm  en  prac4qu&y  3  vol.  in-ii.^  My^ 


LA 

CUISINIERE 

BOURGEOISE, 

SUIVIE  DE  UOFFICE, 

AUUSAGE  DE  CEUX  QUI  SE  MELENT 

DE     DEPENSE    DE   MAISONS* 

Contenant  la  manière  de  connaître,  difléquer  &  fer- 

vir  toutes  fortes  de  viandes  j  des  avis  intérefïans 

*  fur  leur  bonté  &  fur  le  choix  qu'on  en  doit  faire* 

La&çon  de  faire  des  Menus  pour  les  quatre Saifons^Sc  de$ 
Ragoûts  des  plus  nouveaux  ;  une  explication  de  termes 
propres  âc  à  Vufage  de  la  Cûifine  &  de  TOfiice  ;  &  une 
Lifte  alphabétique  des  uftenfiles  qui  y  font  ncceffaires. 

Nouvelle   Édition  ,  augmentée  de  plujieurs  apprêts 
qui  font  marqués  par  une  éfoile^ 


A       PARIS, 

cheE  P.  M.  Nyon  le  jeune,  Libraire,  P^ce  du 
Collège  Mazarin»  N^  i ,  à  Sainte  Monique. 


1788. 
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AVERTISSEMENT^ 

pour  cette  nouvelle  Édition. 

X^*ACCUiiL  favorable  que  le  Public 
a  fiait  aux  précédentes  Éditions  de  la 
Cuifiniere  Éourgeoife ,  me  fait  cfpérer 
que  celle-ci  n  en  fera  pas  moins  bien 
reçue.  J'ai  pour  cela  une  raifon  de 
plus ,  c'eft  qu'elle  eft  augmentée  d'une 

Quantité  d*apprèts  nouveaux  pour  la 
luifine  &  pour  TOffice ,  &  de  plu- 
iieurs  Menus  pour  les  quatre  Saifons* 
Dans  cette  Édition  ^  ainfi  que  dans 
les  autres  ^  )e  me  fuis  attaché  à  éviter 
la  dépenfe ,  à  iîmplifîer  la  méthode  ^ 
&  à  réduire  en  quelque  forte  au  ni* 
veau  des  Cuifuies  Bourgeoifes ,  ce  qui 
fembloît  devoir  n'être  réfervé  qu  aux 
Cuifînes opulentes, Si  le coupd'œil 6c 
le  goût  j  perdent  quelque  chofe ,  la 
(anté  y  gagnera ,  &  le  Bourgeois  en 
recueillera  Tavantage  de  jouir  de  la 
diverfité  des  mets -à  peu  de  frais,  &c 
d'éloigner  les  infirmités ,  fuîtes  d'une 
Guifînf  trop  recherchée. 


vj   AVERTISSEMENT. 

Ta?  évité ,  àiltaiK  quë^^^iSîrpttî'fB» 
tSau«€s-auxcouUs,  pourfaqliterje  tra** 
t^ail  à  ceur  qoi  ne  vèulfent^^qtfe  dea* 
ou  trois  plats  dans  un  repas  :  ceux  qui 
veulent  un  ferviçe  en  régie,  fe  donnent 
volontiers  la  peine  d  en  jfajre^par», 
qu'il  ne  faut  guères  plu?  dfe  tenîs  m 
plus  de  foins  j^ur  plufîeurA  fauces  aué , 
pouf  uqe.  Je  dois  avertir  le  ^Ubiîé 
ig(ue  ce  Livre  a  été  contrefait  en  PiWà 
vince^  L  amour  de  la  vérité  &  celui  dé 
mapropre  réputation ,  me  forcent  à  dé-^ 
clarer  que  cette  contrefaftîon  eft  reitf* 
plie  de  fautes  ;  Ton  y  a  mênle.cïjangé  les 
dofes,  qui  la  plupart  ne  vâTéiit  rien  ;  « 
la  manière cïe  les  employer  ne  peut  proi 
duire  qu'un  mauvais  effet»  Celui  qui  V^ 
travaillé  après  moi,  ne  fait  ni  cuidne^ 
ni  office  :  on  le  voit  par  les  change-^ 
mens  qu'il  a  faits.  La  bonne  édition 
eft  celle  de  1779^,  jen.deux  Volunie^ 
z/i-i  1 ,  gros  caraUére$\  d'après  laquelle 
nous  avons .  imprimé  la  préfente  d'uri 
çaraâere  plus  fin ,  poiir  la  réduire  à  un 
teul  Volume.  Elle  eft  abfoîumem  con- 
forme en  tout  à  l'édition  de  i^T^%  On 
les  reconnoîtrà  J^ar.^Igs  au^mçntations 
annoncées  dans  cèt'ÀvéniHémenu 
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JLjE  Livre  qu'an  donne  au  ^ubKc ,  n'eft 
^sia  produâon  d'on  {>arfaic  Grammairien  I 
mais  il  a  bien  de  quoi  fe  paiTtr  de  t*èrre  » 
paîfqa*il  cft  l'ouvrage  d'un  exeellent  Cuifr* 
fiier.Si  quelqu'Auteur  a  droit  de  négliger  leif 
âfiàîfonnetnens  qui  pkifene  à  refprit  »  c'eft 
celai  qui  en  fourme  pour  flatter  le  corps.  L*efr 
prît  lui  '  même  diipenfe^  un  pareil  AucèuÉ 
d'être  éloquente»  ou  pour  mîeux  dire,  it 
trouve  qu*ii  Tcft  ziVtz  ,  quand  il  -va  au  huu 
Compagocn ,  quelquefois  éclairé,  mais  rou*^ 
|ours  incime  ami  du  corps,  il  eft  naturelle^ 
ment  porté  à  trpuver  bon  tour  ce  qui  i'eft  poutf 
celui-ci ,  &  jamais  il  ne  confulte  moins  fe$ 
lumières,  que  lorfqu*il  s'agit  de  s'accomodei? 
i  fes  goûts.  Selon  les  règles  de  la  nature ,  on 
du  moins  félon  les  additions  que  nous  y^ 
avons  faites  ,  en  rafinant  fur  nos  appétits  na^* 
furels  3  ce  Livre  doit  avoir  plus  de  Lecteur» 
I  que  tout  autre.  Soti  Auteur,  pour  fe  rendre? 
[  utile  aux  diverfes  conditions,  aptes  avoir 
^  donné  dans  fes  premiers  Traités- des  préceptes^ 
[  dont  la  pratique  ne  peut  guère  avoir  Heu  qué^ 
dans  les  cuifines  des  Grands,' oil  de  ceux 
qu'une  grande  opulence  met  en  étar  de'lerf 
contrefaire,  en  a  voulu  denner^qui  fuffèni* 
aflortis  aux  perfonnes  d*une  condition  o\i 
i'ur  fortune  tnédioerej  &  ç'eft  ce  qu'il  fâijr 

a  iy 


£f        p Ri  F  j es. 

ci.  Il  lear  fournie  une  Cuifiniere  qui  >  fafil 
ricB  ccr&cer  »  leur  fenrîra  à  forq|ier  dms  l'art 
des  ajtprêts ,  celles  i^u'ils  nourriflènt  &  qu'ils  \ 
tiennent  â  lett||  gages  »  ou  les  mettra  eu»*  i 
lliêmes  en  état  oie  s'en  paflèr.  Il  acconi'» 
mode  fes  préceptes  i  l«ur  fortune,  &  à  la  , 
aialure  des  alimens  auxquels  elle  les  oblige 
de  fe  borner.  Ce  n'eft  plus  pour  les  Nobles 
4|u'il  écrit,  c'eft  pour  les  Bourgeois  ;  maia 
on  peut  dire  qu'il  ennoblit  les  mets  roturiers 
par  les  ai]&ifonnemens  dont  il  les  rehaulTe. 
jLes  Cuifinieres  qu'il  inftraic  trouveront  dans 
fes  leçons  une  métliode  aifée  pour  apprêter 
^îflSremment  toutes  les  diverfes  fortes  de 
«nets ,  8c  pour  donner  aux  plus  çombiuns  une 
faveur  qui  ne  fera  pascommune.  FuITent-elIes 
iBovices  dan),  le  métier»  elles  pourront  6c 
comprendre  &  pratiquer  fans  peine  des  pré* 
iCepces  qu'il  a  pris  foin  de  mettre  â  leur  por*' 
sée  j  en  les  dégageant  4e  cette  embarralTante 
jDaltiplicité  d'ôflàifonneinens  rafiné^ ,  8c 
d'induftrienx  déguifemens  qui  ne  deman* 
dent  pas  moins  d'habileté  dans  les  cuifinie* 
ses  9  que,  d'opulence  dans  leurs  Maîtres.  Pac 
ces  apprêts  ainii  modifiés,  l'œil  (  car  l'AuteuCx 
Vavoue  )  fera  moins  fati&fait ,  &  le  goût  moins 
chatouillé  ^  mais  en  échange  »  la  fanté  &  la 
bourfe ,  qui  méritent  bien  pour  le  moins  au* 
lant  que  ces  de^ix  fens  d'être  ménagées ,  y 
Kouveront  leur  compte*  Aux  leçons  pour  la 
Cuifine  il  en  a  ajouté  d'autres  pour  l'OfiSce» 
qu'il  a  détanaitées  avec  le  même  foin  df 


PRÈFA  CE.  ^  ix 
t<mt  ce  qui  excède  la  ponée  ordinaire  des 
Bourgeois ,  &  la  capacité  de  leurs  Caifînieres, 
£o  donnant  des  règles  pour  relever  le  goûc 
des  alimens  par  les  moyennes  relTources  de 
J'arr,  il  n'a  pas  oublié  d'en  fournir  pour  dif» 
cerner  ceux  qui  font  bons  par  nature;  &  ce 
ii*eft  pas  félon  notre  avis,  ce  que  fadoâirine 
t  de  moins  folide.  Enfin ,  pour  ne  rien  laif- 
fer  de  ce  qui  peat  mettre  les  Bourgeois  en 
état  de  faire  les  honneurs  de  leur  table  ^  il 
leur  apprend  comment  ils  doivent  s'y  pren- 
dre pour  bien.découper ,  ou ,  s'il  faut  employer 
fon  expreflion ,  pour  bien  diiféquer  les  vian- 
des. Sans  rien  retrancher  à  l'ouvrage  »  on  a 
lédait  par  de  plus  petits  qaraûeres ,  les  deux 
votâmes  en  un  féul ,  pour  la  commodité  6c 
t'épargne  des  Acheteurs. 
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EXPLICATION, 

PAR  ORr>RE,    ^LPBABÈTiqVE, 

DESTERMES  EN  USAGE 

POUR  LA   CtriSltiE  ET  L'OFFICE. 

Assiette.  Tout  le  monde  fah  ce  que 
c'eft  qu'une  affiectè  i  m2Às  en  terme  d^OflSce^ 
en  appelle  affiette  tout  ce  cjui  fe  met  fur  une 
affieite  ^  8c  que  Von  fubftitue  en  place  de 
compotes  ,  cottitne  une  affierte  de  rour ,  aC' 
fiette  de  fruît  ctud:,  aflîette  de  fromage ,  af- 

fiette  de  vnarons ,  &c.  On  dit  communément 

faîte  une  afliette  de  fec^  &c.- 

ATRE.  Terme  de  Cuifine  &  d'Office.  On 

appelle  âtre  le  bas  d'une  cheminée,'  le  bas 

d'un  fourneau  :  on  dit  coramuncment,  cw 

parlant  de  pâtiflerie ,  ce  Tour  n'a  point  d'acre  i 

r      c'eft  à-dire ,  que  la  pâtiflTerie  n'eîk  point  cuite 

f       en  deâbus*  ^    . 

BAIN-M ARIE-  Ccftde  faire  çuir6,cè  que 
▼ous  voulez  avec  de  Fèau 'bouillante,  dansi 
on  vafe  qui  «n  reçoit  un  autre,  fans  qucr 
r^éao  7  paiiïè  pénétrer  :  pdur  cet  effet ,  il  ne 


xij  EXPLICATION 

f^ut  pas  que  l'eau  qui  bout  aille  fi  haut  que 
le  haut  du  vailTeau  où  eft  renfermé  ce  ^u^ 
vous  faites  cuire. 

BLANCHIR  Ceft.à-dîre,  faire  bouif- 
lir  dans  de  l'eau  la  viande  ou  le  légume  qui 
eft expliqué ,  &  ne  la  lainelr  que  le  rems  c)ui 
eft  marqué ,  pbur  qu'elle  ne  perde  pas  fou 
goût. 

BOUQUET,  Ceft  d'enveloppes  4u  perfîl 
dans  plufieurs  ciboules ,  pour  qu'il  ne  le  dé^  • 
faffe  pas. 

BOUQUET  i^^ra.  Dians  ce  même  Bou:* 
ouet ,  vous  y  mettez  quelque^  clous  de  géro^ 
fle,  tfiym ,  laurier,  bafîlic. 

BRAISER.  C'eft  dé  mettre  fa  vîaode ,  ovl 
ce  qui  eft  marqu^y  dans  une  braifiere  ou  czC? 
ferofe  yOÙ  un  vaifleau  pifle  à  la  grandeur  de 
ce  que  vous  voufez  faire  cuire ,  avec  tout 
ra(r;fcifonnen7ent  qu'il  convîcnCjCommeil  fera, 
marqué  l  chaque  article» 

BRIDER.  Se  dit  de  b  volaille  ou  gibier 
aquiYonpa^e  dans  les  cuifles  &  les  endroits 
nécdï'àiiùSy  de  la  âcelle  avec  une  éguille  i 
ÉricTer,  pour  la  faire  tenir  comme  l'on  veuc 
qu'elle  refte* 

BUISSON.  Se  dît  des  écrevïrTes  que  Von 
dreflc.  fur  une  î^flîette  en  dome^  après  les 
avoir,  fait  cuire  au  court  Wuilloû  &  bien 
égouttées. 

CENDRÉ*  Se  dît  d'un  fourntau  qui  eft 
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DES  TERMES,&iS.        »î| 
ttop  allnmé ,  où  l'on  met  de  ta  cendré  deflus  ^ 
pour  diminuer  fa  chaleur* 

CISELER.  Se  die  principalement  pour  le 
^ifTon  que  l'on  veut  faite  griller ,  que  Ton 
coupe  légèrement  un, peu  de  diftance i  une 
autre,  pour  qu*il  cuife  mieux  Se  ne  fe  déchire 
pas. 

CONCASSER.  CWft  piler  groffieremenf 
une  diofé. 

CUIRE  a  la  cendre.  Ce  que  vous  fairea 
cuire,  vous  le  n^etcez  far  de  la  cendre  mêlée 
de  feu,  &  le  couvres  d'un  couvercle  qui  dé- 
borde pour  que  vous  puiifiez  y  mettre  du  feu 
deffas  comme  defTous. 

ECHAUDER- Ce  que  l'on  veut  échauder^ 
U  ne  faut  que  le  tremper  dans  l'eau  prête  i 
bouillir,  le  retirer  eniuite,  &  le  plumer  ou 
larllTer  fuivant  ce  que  c'eft ;  Se  s'il  n'étoiç 
point  aflez  échiude,  vous  le  retremperez 
jufqu'à  ce  que  vous  puiflSez  enlever  la  plume 
ou  le  poil  fans  déchirer,  la  peau. 

ETOUFFER.  Ceft  de  bien  couvrir  ce  que 
Vop.  ^ent  faite  cuire  ,  de  façon  que  la  fumée 
ait  de  la  peine  à  forcir. 

EXPRIMER.  C*«ft  preffer  un  fruit  pour 
en  faire  fortir  le  fuc. 

EXTRAIRE.  C*eft  de  pafler  une  dccoc- 
taon,  ou  un  jus  par  une  écamine,  &  d'eii 
icparer  le  clair  d'avec  ce  qui  ne  i'eft  pas« 


itv  EXPLICATIOFT 

:  FILETS.  Se  dît  de  plufieurs  viande»  St 
légumes  que  l'on  coupe  minces  Se  en  toi»r 
gueur.. 

-  FILETS  imncéc.  Se  die  a^iffi  de  plufîeurs^ 
viandes  que  l'on  coape  le  plus  mince  qu€r 
Ton  petiC)  fc  envicon  de  b  largeur  d^un  pe* 
lit  écu.  i 

FILTRER.  C'eft  paffêr  une  liqueur  par  ua 
papier  gris ,  que  l'on  mer  dans  un  emonuoir 
iur  une  bouteille. 

^  FLAMBER.  Ccft  paflTer  de  la  volaille  oi^ 
gibier  pour  en  brûler  les  poils,  fur  uii  four-^ 
xieau  bien  allumé  fans  tumée  ,  pour, ne  Isl, 
point  noircir }  il  fauc  la  tenir  en  l'air  en  la 
retournant  à  mefure ,  &  prendre  garde  qu'elle 
lie  fe  refafle ,  parce  que  vous  ne  pourriez  plus^ 
It  travailler  fi  proprement  ï  Tufage  que  vou» 
en  voulez  faire» 

FONCER.  C'eft  mettre  dans  le  fond 
d'une  caflerole  ou  autre  vaiflfeau  coavenabler 
à  ce  que  vous  voulez  faire  cuire ,  des  bardes^ 
de  lard ,  tranches  dé  veau  ou  de  jambon  ^ 
fuivant  ce  qui  eft  expliqué. 

FOUR.  Se  dit  de  toijt  ce  qui  e(ît  cuit  an 
four ,  comme  Bifcuits  de  toute  elpece  .  Afc- 
carons',  Pains  d'Epices /Meringues ,  Mafle- 
pains  &  Tourons*  On  dit  faire  une  affiecte  de 
rour ,  c'e^  garnir  une  aûiette  de  fiifcuics  oa 
de  Four  mclé  ^  avec  on  papier  découpé  def-* 


u ES  termes; dti:       ^ 

fims.  On  die  faire  bienlefouc  >  ceft  de  bieo 
Élire  toutes  les  efpeces^ 

FREMIR.  CVft  mettre  ce  qui  eft  marqua 
deffiis  un  tïès-petit  fea  fânsle  laifferljouillir^ 
fc  cependant  qu'il  foie  aflféz  chaud  pou^ëtf» 
ptêr  à  bouillir  ^  c'eft  çie  que  IW  ccMinott  patf 
de  petits  frémifleniens  qui  fe  font  fui'  le3i 
borda  de  la  fauce  ou  cputc-bouilk>n« 

ïRUIT  iTodeuntts  fruits  d'odeur  noui 
Tiennent  d'Italie  Se  de  Provence,  comme  le 
Cedra»  la  fiergamôtte ,  TOj;an^e ,  la  Bt^a» 
lade,  le  Cieron,-  le  liinoa,  la  Umet^e,  Ib 
Lioie  douce  y  la  Cixinoife  y  le  Poncire  de  la» 
Mellerofe.  . 

FRUIT.  On  appelle  fruit  ce  i|ui  comprend 

tout  U  ferrice  d'un  deflèrt, 

i 

FRUIT  à  queue.  Se  dit^d'^un  .fnfitrOuî  ne 

fent  que  Teau..  , 

FRUIT  /^/e\  Se  àk  d'une  poire  qui  de- 
vient blette ,  ou  d'un  fruit  qui  a  pecdix  foi» 
goiit  Se  (on  odeur. 

HABILLER.  L'on  fe  fert  de  ce  terme  pour 
le  gibier  à  poil ,  pour  dire  qu  il  faut  lui  oter 
la  peau  Se  le  vuider.  ^ 

HABILLER  U  poiJJin^Se  dit  aqflï  îpour 
écailler  le  PoifToa  ^  le  vuider  Sc  le  lavej« 

LARD  Tii/^é.  Pour  le  fâper,  vous  p'afTe»' 
plftfieui&foisie  coupant  d'un  cbureaa  eagrat*» 
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EXPLICATION, 

PAR  ORDRE  ALPHABÉTIQUE, 

DES  TERMES  EN  USAGE 

POUR  LA  CVrSWE  ET  L'OFFICE. 

A-SSIETTE.ToiK  le  monde  fart  ce  que 
c'eft  qu'une  affietrè  j  mais  en  terme  d'OflSce^ 
on  appelle  affiette  tout  ce  qui  fe  met  furu'ne 
affietce ,  &  que  Ton  fubftitue  en  place  de 
compotes  ,  comme  une  afliette  de  four  ,  af^ 
fictte  de  fruit  crud,  afliette  de  fromage ,  af-' 
fiette  de  marons ,  &c.  On  dit  commupcraenr 
faire  une  afliette  de  fec  y  &c.. 

ATRE.  Terme  de  Cuifine  &  d'OfSce.  On 
ippelle  âtre  le  bas  d'une  cheminée,'  le  bas 
ûun  fourneau  :  on  dit  communément,  ei» 
parlant  de  ^tiflerie ,  ce  Tour  n'a  poijit  d'ârre  » 
c'eft  à-dire ,  que  la  pâtiflerie  n'eft  point  cuit* 
en  deflbus,  *    "    . 

BAIN-MARIE.  Ccftde  faire  cuiri^cè  que 
TOUS  voulez  avec  de  Téaû  bouillante',  dan» 
un  vafe  qui  ^«n  reçoit  \^n  autre ,  fans  que 
Peau  7  puiffè  pépccrer  :  pdur  cet  effet  j  il  ne 
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fout  pas  que  l  eau  qui  bout  aille  fî  haut  que 
le  haut  du  vaiflTeau  où  eft  renfermé  ce  aum 
vous  faites  cuire* 

BLANCHIR  C'eft  -  k  -  dire,  faire  bouif- 
lir  dai>s  de  Teau  la  viande  ou  le  légume  qui 
eft  expliqué ,  &  ne  la  laifleir  que  le  tems  qui 
eft  marqué  ,  pbur  qu'elle  ne  perde  pas  fou 
goût. 

BOUQUET,  Ceft  d'envelopper  du  oerfil 
,   i^ns  plufieurs  cïboales ,  pour  qu'il  ne  le  dé^ 
faffe  pas. 

BOUQUET^àrm.  Dans  ce  même  bou:- 
ouet ,  vous  y  mettez  quelque^  clous  de  géro^^ 
ne ,  thym ,  laurier ,  bafilic. 

BRAISER.  Ceft  dé  mettre  fa  viande ,  ois 
ce  qui  eft  marquéy  dans  une  braifîere  ou  czC? 
ferofe  ,  où  un  vailîeau  j,ufte  à  la  grandeur  de 
ce  que  vous  voulez  faire  cuire ,  avec  tout 
Ta  flarifonne  ment  qu'il  convient,  comme  il  fera, 
marqué  i  chaque  article» 

'  ,  BRIDER.  Se  dit  de  la  volaille  oa  gibier 
aqui^onpa^e  dans  les  cuifTes  Se  les  endroits 
néc^'àiiùSy  de  la  âcelle  avec  une  éguille  i 
SricTer,  pout  la  faire  tenir  comme  Ion  veut 
qu'elle  refte- 

BUISSON.  Se  dit  des  écrevïfTes  que  Ton 
drefTe  fur  une  a^ette  en  dôme,  après  les 
avo'^r  fait  cuire  au  court  bouillon  ôc  bien 
égoutcées. 

CENDRÉ*  Se  dît  d'un  fourntau  qui  eft 
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DES  TERMES,&(;î.        xiï| 
ttop  allnmé ,  où  Ton  met  de  la  cendré  deflus  ^ 
pour  diminuer  fa  chaleur. 

CISELER.  Se  die  principalement  pour  le 
^ilTon  que  Ton  veut  faite  griller  »  que  Ton 
coupe  légèrement,  un, peu  de  diftance  i  une 
ancre ,  pour  qu'il  cttîfe  mieux  Se  ne  fe  déchire 
pas. 

CONCASSER.  CWft  piler  groffieremenc 
Qne  chofe. 

CUIRE  a  la  cendre.  (2e  que  vous  faites 
cuire,  vous  le  n^ettez  fur  de  la  cendre  mêlée 
ie  feu,  &.le  couvrez  d'un  couvercle  qui  dé« 
borde  pour  que  vous  puifliez  y  mettre  du  feu 
defTus  comme  deffous. 

ECHAUDER.  Ce  que  Ton  veut  cchauder; 
il  ne  faut  que  le  tremper  dans  l'eau  prête  i 
bouillir,  le  retirer  eniuite,  &  le  plumer  ou 
larllTer  fuivant  ce  que  c'eft  ;  Se  s'il  n'étoic 
point  affez  échiude,  vous  le  retremperez 
)iifqa'à  ce  que  vous  puiffiez  enlever  la  plume 
ou  le  poil  fans  déchirer.  la  peau. 

BOUFFER.  Ceft  de  bien  couvrir  ce  que 
Poil  veut  faite  cuire ,  de  façon  que  la  fumée 
ait  de  la  peine  à  fortir. 

pCPRlMER.  C*«ft  preffer  un  fruit  pour 
en  faire  fortîr  le  fac. 

EXTRAIRE-  C/eft  de  pafler  une  dccoc- 
tion,ou  un  jus  par  une  écamine.  &  d'en 
fcparer  le  clair  d'avec  ce  qui  ne  l'es  pas» 
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EXPLICATION, 

PAR  ORDRE  ALPHABÉTIQUE, 

DES  TERMES  EN  USAGE 

POim  LA  CVISWE  ET  L'OFFICE. 

/Il SS I E  T T  £•  Tout  le  monde  farc  ce  que 
c'eft  qu'une  aflîettèi  mais  en  terme  d'Office^ 
on  appelle  affîette  tout  ce  qui  fe  met  fur  une 
affiecte  ,  &  que  l*on  fubditue  en  place  de 
compotes  ,  comme  une  affiette  de  four ,  aï- 
fiette  de  fruit  crud,  alîîeite  de  fromage ,  af- 
fiette de  marons,  &c.  On  dit  commupémenr 
faire  une  affiette  de  fec  ^  &c. 

ATRE.  Terme  de  Guifinc  &  d'Office.  Ott 
ippelle  âtre  le  bas  d'une  cheminée,'  le  bas 
Qun  fourneau  :  on  dit  coramuncment,  cnr 
patlanx  de  ^tiflerie ,  ce  four  n'a  point  d*ârre  » 
c'eft-à-dire ,  que  la  pârilTerie  n*eft  point  cuite 
en  deâbus.  ^    . 

BAIN-MARIE,  Ccftde  faire  cuiricè  que 
TOUS  voulez  avec  de  rêaii  bouillante',  dan» 
un  vafe  qui  en  reçoit  un  autre ,  fans  que 
fcaa  j  paiflè  pépécrer  :  pdur  cet  effet  ^  il  ne 
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tant  fur  une  tranche  de  lard,  ôc  en  enleveit^ 
ce  que  vous  pouvez;  lorfque  le  couteau  ne 
peut  plus  en  emporter,  vous  levea^  une  barde 
mince  ^  &  recommencez  à  gratter* 

LIMONNËR.  Se  dit  des  Poiflons ,  commér 
la  Tanche ,  la  Lorte ,  &c.  que  1  on  met  dansr^ 
iVau  prête  à  bouillir  ;  on  les  retire  un  inftanc 
après  potir  enlever  le  KnK>n  avec  un  coùtea»^ 
enfilant  de  la  tète  à  la  queue  fans  coupée  la^ 
peau. 

•  LIT. Lorsqu'on  dit:  faites  trn  lie  de  telles 
dlo/e»  ou  faieès-en  placeurs  lits,  cela  $*en-r 
tend  dé  la  viatnde  eu  autre  chofe  coapée  très-^ 
mifïce ,  dont  on  met  une  couche  dans  le  vaif^ 
ièau  marqué,  avec  t'afTàifonnement  conve* 
stable,  &  Toti  recommence  |ufqu'à  dé6ni-!r 
rion. 

^  MARQUEft.  C*eft  mettre  dans  les  caT- 
feroles  les  ragoûts  ou  entremets  ;  il  faut  qu^ifs 
ibient  fous  prépares  de  façon  qu'il  h  y  aie 
que  la  cuiiTon  i  faire. 

MARQUER  une  naifon,  C*eft  de  dé- 
layer plufieurs  jaunes  d'œufs  avec  de  la  crè- 
me ou  du  bouillon  ^  fuivanc  qu'il  eft  expli-^ 
que. 

MEKUS-  Se  dit  d'un  papier  ou  eft  écrit 
le  nem  de  tout  ce  qui  doit  (e  fervir  dans  tin 
lepas. 

METTRE  i  U  glace.  Çtd  mettre  la  lir 


DES  TERMES,  «fc;  xti) 
ttuear  <lans  une  farbociere  ;  mettre  la  ûabf^ 
aère  dans  un  bouquet  ,&  i  entourer  de  glact 
piice  Sr  falce. 

MIGEOTER.C'eft  de  faire  booillir  bien 
douceflaenr  ce  qui  eft  expliqué. 

MINCER.  Se  dit  des  Concombres,  des 
Betteraves ,  lorfqu'on  les  coupe  minces  com« 
me  une  feuille  de  papier ,  pour  en  faire  det 
iàlades. 

MtTONNAGE.  Se  dit  de  la  marmite 
àlaptece  de  bœuf,  quand  il  y  a  plufieurs 
au  feu  :  Mitonne^  U  potagt^  ceft  de  faire 
bouillir  du  bouillon  avec  du  pain  pendant 
un  qoart-d'heure ,  ou  une  demi-feure ,  plus 
ou  moins ,  fuivant  qu'on  Taime  mitonné.    . 

MONDER.  Se  dit  des  amandes ,  des  pilT^ 
taches,  des  avelines,  des  noix,  &c*  lorf- 
qu'après  les  avoir  ccliaudées  on  leur  ôce  la 
peau  ;  on  les  pafle  toujours  dans  l'eau  fraîche 
pour  Us  avoir  plus  propres» 

MOUDRE.  Se  dit  du  café. 

MOUILLER.  Ceft  de  mettre  du  bouilloa' 
ou  de  l'eau ,  ou  du  vin ,  la  quantité  qu'il 
convient  dans  ce  que  Ton  fait  cuire,  fuivani:. 
ce  qui  efi  expliqué. 

PARER.  Ceft  d'ôter  ce  qui  a  manvaifo 
mine  à  ce  que  vous  accomodez. 

,  PARER,  S%  4ic  des  fruits^  d'une  poîie^ 


^  P  Ri  F  À  et. 

ci.  Il  leur  fournie  une  Cuifi^iere  qiti  >  rafi§ 
ricB  coûter ,  leilr  fefvira  à  for^ier  dans  Tart 
^es  apprêts ,  celles  <iu'ils  nourriffent  &  qu^ils 
îienncnt  i  leim^ gages,  ou  les  mettra  eu»- 
thèmes  en  état  de  s'en  pafler.  Il  accom- 
mode fes  préceptes  à  teur  fortune,  &  i  la 
^ïiature  i^s  alimens  auxquels  elle  les  oblige 
^  fe  borner.  Ce  n*eft  plus  pour  les  Nobles 
^^'il  écrit,  c'eft  pour  les  Bourgeois;  mais 
^^  peut  dire  qu'il  ennoblit  les  mets  roturier^ 

£^r  Us  ai&ifonnemens  dont  il  les  rehaulTc. 
'^s  Caifinieres  qu'il  inftrait  trouveront  dans 
**^s  leçons  une  métliode  aifée  pour  apprêter 
^iffitemment  toutes  les  diverfes  fortes  de 
^ers,  6c  peur  donner  aux  plus  communs  une 
^vçur  qui  ne  fera  pas  commune.  Fuflent-elles 
J^vices  danj  le  métier,  elles  courront  ^ 
comprendre  &  pratiquer  fans  peinedes  pré* 
,*epces  qil'il  a  pris  foin  de  mettre  à  leur  por^ 
îéej  en  les  dégageant  de  cette  embarraflante  . 
i»ultiplicité    d'i^ffàifonnemens    rafiné?;,   Sc 
d'induflrieux  déguifemens  qui  ne  deman- 
dent pas  moins  d'^habileté  dans  les  cuifinie* 
les ,  que,  d'opulence  dans  leurs  Maîtres.  Pac 
tes  apprêts  ainiî  modifiés,  l'œil  (  car  l'Auteur 
lavoue  )  fera  moins  fatlsfaît,&  le  goût  moins 
chatouillé  ^  cnais  en  échange,  la  famé  &  la 
baurfe  ,  qui  méritent  bien  pour  le  moins  au- 
tant que  ces   de^ix  fens  d'être  ménagées ,  y 
wouveront  leur  compte.  Aux  leçons  pour  la 
Cui/îue  il  en  a  ajouté  d'autres  pour  l'OfiSce, 
^u*il  a  dcbarradiécs  avec  le  même  foin  di 


f>RÈFA  CE.  ^  ix 
tout  ce  qui  excède  la  portée  ordinaire  des 
Bourgeois ,  &  la  capacité  de  leurs  Caidnieres. 
En  donnant  des  règles  pour  relever  le  goûc 
éts  alimens  par  les  moyennes  reiTburces  de 
l'art  »  il  n'a  pas  oublié  d'en  fournir  pour  dif«» 
cerner  ceux  qui  font  bons  par  nature;  &  ce 
ii'eft  pas  félon  notre  avis,  ce  que  fadoârine 
a  de  moins  foUde.  Enfin ,  pour  ne  rien  laif- 
fer  de  ce  qui  peut  mettre  les  Bourgeois  en 
état  de  faire  les  honneurs  de  leur  table ^  il 
leur  apprend  comment  ils  doivent  s'y  pren« 
dre  pour  bien  découper ,  ou ,  s'il  faut  employer 
fon  expreflîon,  pour  bien  diiféquer  les  viao» 
des.  Sans  rien  retrancher  à  l'ouvrage  ^  on  a 
réduit  par  de  plus  petits  çaraâeres ,  les  deux 
voluœes  en  un  féul ,  pour  la  commodité  2c 
répatgne  des  Acheteurs* 


tl.  A  .  Lidiin  llo  J^arclie 
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dlmie  pomme ,  «ficc.  C*eft  lorfqu'on  leur  e»^ 
Içve  la  peAU.propreme^,  en  leur  faifaûc  de#\.- 
cbces  avec  le  couceaa. 

i  PÀRÉR.  Se  dit  eiîcote  d[*urt  fruu  que  loi» 
nettoie  proprement  fans  liiî  ôter  la  peau. 

">ARER.  Se  dit  a  une  figure  cîe  pàftillage 
qtre  l'on  lime  y.  6c  que  Ton  gratte  avec  utt 
ca«<ft'    '  *•  •  •      :  .  •     ;   ^  '  .    ' 

,  PASSER.,  Se  dit  d*uix  ragoût  qui  eft  prc- 
j^aré  dans  tme  eaffetole  que  Ion  mér  fur  le 
feu  3  en  le  remuant  de  tems  en  tems ,  juf* 
i]u'4  ce  que  vous  y  mettiez  le  bouillon  dan» 
lequel  il  d^t  cuire. 

QUATRE  Mendians,  Sont  des.avelîne^i 
des  amandes  en  coques  ^  des  figues  &  des 
JTaîfins  fecs.  On  les  tire  de  Provence  ou  d*Ita* 
lie:  on  fcrt  les  quatre  efpeces  à  la  foîsy 
eu  cafTant  \ts^  coques  des  avelines  H  At^ 
^mandes, 

RAFRAICHIR.  Se  dit  des  fruits,  lefquels' 
après  les  avoir  tlanchis ,  on  les  met  dans  de 
Te^u  fraîche  pour  les  rafraîchir. 

RAFRAICHIR.  Se  dît  encore  des  vin»; 
des  boifloiis  d'Office ,  comme  orgeat,  limo* 
nade  ,  eau  degrofeilles,  de  frai fes,  que  Toa' 
met  dan^.,de  Teau  ou  de  la  glace» 

REFAIRE.  C'eft  la  volaille  ou  gibier  que 
ToiVveut  faire  cuire  è  la  Broche  ^^  que  Tbn 
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cttet  fiif  ie  tk  braife»  K  éa  bifttdiittteA 

^REFAIRE  tfv^^^tf  Beurre  ou  du  UrU.Cê 
fbnt'ks  enctéts  âèhtàthe  ^ae  Ion  fait  re« 
Birre  dans  une  eaffêiEole  Yar  da  feu  «  ay^  dd 
beurre  ou  da  lard  fondu.  Il  fauc  que  la  vcm 
hi^  cm  gibier  f^it  crôufië  ^  le  ne  le 
point  trop  d^itfitpottr  qnllné'ioitxpoîxit 
cotprér  ,     ',  '  ;      •     •« 

;  SAUT£R.  Se.dit  d'an  câgoutqui.elk  dant 
une  calTerole ,  que  Voa  remue  fans  y  tnettrt 
de  cueiller-,  que. l'on  fait  (aucer  par  le  mou- 
vement du  bras  en  tenant  la  caUerble  par  U 
queue. 

SINGER.  C'eft  de  jetter légèrement  une  , 
pincée  de  farine  dans  ee^qui  eft  marqué»  . 

TORRÉFIER.  Terme  d'Office  :  c'eft  brû- 
ler du  café  pour  le  torréfier. 

TtOURNÉ.  Se  dit  de  la  cr&me  du  lait*^ 
qui  fe  caille  lorfqu'on  Temploie. 

TOURNÉ.  Se  dit  des  amandes ,  pifta- 
4i6s,  aveilifies^  lefquelles  lorfc]a'on  les  pile 

fe  tournent  en  iiaile «      ^ i 

TOURNER.  Se  dit  des  citrons ,  des  oran- 
ges, des  bergamoctes,&  d'autres  petits  fruits 
d  odeur  unis ,  que  Ton  tourne  avec  un  cou- 
teau, 

TOURNEURE.  Ceft  ce  qui  fort  des 
eùxoiis  ^   des  oranges  ,    &   autres    petits 
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fout  pas  que  l'eau  qui  bout  aille  fi  haut  que 
le  haut  du  vaiflTeau  où  eft  renfermé  ce  q»^' 
vous  faites  cuire. 

BLANCHIR  Ceft-à-dîre,  faire  bottif- 
lir  dans  de  l'eau  la  viande  ou  le  légume  qui 
eft  expliqué  ,  &  ne  la  laiûet  que  le  tems  qui 
eft  marque ,  pbur  qu'elle  ne  perde  pas  foi* 
goût. 

BOUQUET,  Ceft  d^envelopper  du  perfil 
i^ns  plufieurs  cibonles,  pour  qu'il  ae  le  dé^ 
fafle  pas, 

BOUQUET>4r/2/.  Dans  ce  même  Bou:- 

Saet ,  vous  y  mettez  quelque^  clous  de  géror: 
e,  thym ,  laurier,  bafilic. 

BRAISER.  Ceft  dé  mettre  fa  viande  »  ou 
ce  qui  eft  marquéy  dans  une  braifiere  ou  czC? 
ferofe ,  où  un  vaifleau  j,ufte  i  la  grandeur  de 
ce  que  vous  voulez;  faire  cuire ,  avec  tout 
raffiifonnement  qu'il  convîcntjcoœme  il  fera, 
marqué  â  chaque  article» 

''\  BRIDER.  Se  dit  de  la  volaille  o«.  gibier 
aquil'onpaflfe  dans  les  cuiffes  &  les  endroits 
JoécefTaites^  de  la  âcelle  avec  une  éguille  à 
^rider,  pour  la  faire  tenir  comme  Ton  veuc 
qu'elle  refte# 

BUISSON.  Se  dit  des  ccrevïflTes  que  Von 
drefle  fur  une  ^Aîette  en  dome^  apr^s  les 
avo'^r/fait  cuîre  âû  court  bouillon  &  bien 
cgGùttces. 

CENDRÉ*  Se  dit  d'un  fourntau  qui  eft 


/ 


' 


\ 
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ttop  allnmc ,  où  Ton  met  de  la  cendré  defflu  ^ 
pour  diminuer  fa  chaleur. 

CISELER.  Se  die  principalement  pour  le 
poiflfon  que  Tott  veut  faîte  griller ,  que  l  on 
coupe  légèrement  un  peu  de  diftance  î  une 
autre  ^  pour  qu'il  cttife  mieux  &  ne  fe  déchire 
pas. 

CONCASSER.  CWft  piler  groffieremenc 
une  diofe. 

CUIRE  â  ta  cendre.  Ce  que  vous  faîtesi 
cuire,  vous  le  mettez  fur  de  la  cendre  mêlée 
de  feu  9  te  le  couvrez  d'an  couvercle  qui  dé- 
l^orde  pour  que  vous  puilSez  y  mettre  du  feu- 
defTus  comme  deffous* 

ECHAUDER.  Ce  que  l'on  veut  cchauder; 
il  ne  faut  que  le  tremper  dans  l'eau  prête  i 
bouillir 9  le  retiret  eniuite^  &  le  plumer  ou 
larilTer  fuivant  ce  que  c'eft  ;  &  s'il  n'étoic 
point  affez  échiude,  vous  le  retremperez 
jttfqu  a  ce  que  vous  puiffiez  enlever  la  plume 
ou  le  poil  fans  déchirer,  la  peau.  ^ 

ÏTOtJFFER.  C'eft  de  bien  couvrir  ce  que 
1*00  veut  faite  cuire ,  de  façon  que  la  fumée 
ait  de  la  peine  à  fortir. 

EXPRIMER.  C*€ft  preffer  un  fruit  pow 
en  faire  fortir  le  fuc. 

EXTRAIRE.  C'ejft  de  patTer  une  décoc- 
tion ,  ou  un  jus  par  une  écamine ,  &  d'eii 
Réparer  le  clair  d'avec  ce  qui  ne  l'en  pas« 
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;  JILETS.  Se  dtc.  de  pIuHears  viande»  St 
légu^nes  que  l'on  coupe  minces  ic  en  loi»-:^' 

gueur.,. 

'  FILETS  mi/icée.  Se  dît  «uffi  de  plufîeurst 
yiandes  que  l'on  coupe  le  plus  mince  qu^ 
rot;t  petit»  te  environ  de  la  largeur  d^un  pé» 
citécu.  i 

FILTRER.  C'eft  paffer  une  Kqueur  par  nxk 
papier  gris ,  q^ue  l'on  mer  dans  an  entonnoir 
iur  une  boutetlte. 

;^  FLAMBER.  Ccft  paflTer  de  la  volaille  oit: 
gibier  pour  en  brûler  les  poiU,  fur  uii  four-; 
neau  bien  allume  fans  fumée  ,  pour, ne  \x 
point  noircir^  il  faut  la  tenir  en  Tair  en  la 
retournant  à  mefurc ,  &  prendre  garde  qu'elle 
ne  fe  refafle ,  parce  que  vous  ne  pourriez  plus 
It  travailler  fi  proprement  i  Tufage  que  vous 
en  voulez  faire» 

FONCER.  C'eft  mettre  dans  le  fond 
d'une  caflerole  ou  autre  vailTeau  convenable 
à  ce  que  vous  vouiez  faire  cuire ,  des  bardes 
de  lard ,  tranches  dé  veau  ou  de  jambon  , 
fuivant  ce  qui  eft  explique. 

FOUR.  Se  dit  de  toijt  ce  qui  eft  cuit  an 
four ,  comme  Bifcuits  de  toute  efpece  .  Kia- 
carons',  Pains  d'Epices ,  Meringues ,  Maflfe- 
pains  &  Tourons.  On  dit  faire  une  aflîette  de 
rour,  c'e^  garnir  une  aflietce  de  Bifcuits  oa 
de  Four  mêlé ,  avec  on  papier  découpé  def-- 
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fbos.  On  dit  faire  bien  le  fouf  y  c'eft  de  bied 
£iire  coaces  les  efpeces» 

FREMIR.  Ceft  mettre  ce  qui  eft  marqur 
deflus  un  tïèi-petif feû  fan&le  lai{rerl>oùillir^* 
$c  cependftnc  qu'ail  fok  aflézjchaudpouVètr» 
ptèt  à  bouillir  y  c'eft  ce  que  Ton:  ccMinoît  patf 
fie  petits  frémîAeniens  qui  fe  font  fur  lea 
bords  de  la  fauce  ou  coutt-bouilloâi 

ÎRUIT  d'odeur.  Lts  fruits  d'odeur  noui 
Tiennent  d'Italie  &  de  Provence,  comme  lé 
Cédra»  la  fiergamôtte  y  TOsan^e ,  la  Bi^a-' 
rade,  le  Cieron,-  le  limon,  ta  limette,  Ic^ 
Lînte  douce  y  la  Chineife,,  1«  Poncire  de  la» 
Mellerofe.  . 

FRUIT.  On  appelle  ftuit  ce  qui  comprend 
tout  le  ferficc  d'un  deflert, 

FRUIT  â  queue.  Se  dit  d^^ua  .fnfit^î  ne 
fent  que  Teau.. 

FRUIT  /^<f/e\  Se  dk  d'une  poire  qui  de- 
vient blette ,  ou  d  un  fruit  qui  a  pecda  fom^ 
goût  Se  fon  odeur. 

HABILLER.  L'on  fe  fert  de  ce  terme  pour 
le  gibier  à  goil ,  pour  dire  qu  il  £iut  lui  oter 
la  peau  8c  le  vuider.  ^ 

HABILLER  U  poifon..  Se  dit  ai|flî  îpour 
écailler  le  Poi/Ton,  le  vuider  3c  le  lave.r«       ; 

LARD  r^^e.  Pour  le  fâper,  vous  p'afTe»' 
^ftfieuc&foi&ie  coupant  d'un  couteau  engrat» 
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il  y  en  a  d^  la  grandeur  d'un  gros  écu ,  de 
plus  grands  &  de  plus  petits. 

COUPERET.  11  ferc  à  couper  la  groflo 
viande  :  il  y  en  a  de  gros  8c  de  moyens. 

COUTEAUX.  Il  y  en  a  de  bien  des  for- 
tes. Les  couteaux  de  table,  ceux  de  cuilEiuè, 
foncdegroscouteaux  pour  abbatre,  les  moyen* 
pour  le  travail  ordinaire;  les  petits  couteaux: 
fins  pour  couper  les  filets.  Les  tranche-lards^ 
qui  font  des  couteaux  fins,  de  la  longueur 
£e  dix  à  douze  pouces  \  les  couteaux  à  hacher  ^ 
qui  font  de  grands  couteaux  communs  ^  lac« 
ges  par  en  bas,  avec  un  gros  manche  ;  ceux 
4*ofnce  font  les  couteau^  ordinaires ,  donc 
le  taillant  doit  être  droit, de  la  longueur  de 
frqis  pouces ,  les  couteaux  à  tourner  ,  de  la 
longueur  de  deu^  pouces;  les  couteaux  ^ 
pâte^  donc  la  lame  doit  être  comme  un^ 
'^g  ?>  Se  fort  mince  4ies  d^ux  côtés  ;  les  coa* 
,reaux  i  couper  le  bâtonnage  >  doivent  être  de 
même  que  Its  couteaux  à  pâte  ,  à  la  réferve 
qu'ils  ne  doivent  avoir  qu'un  taillant  &  un 
dos  comme  les  autres  couteaux. 

CRYSTAUX.  On  appelle  cryftaux  tous 
ies  verres  à  «iges  ou  autres  qui  fervent  pour 
Jtioncer  un  fruit ,  ou  pour  mettre  des  neiges 
f^J^^^  moufles ,  comme  goblets ,  rig^s ,  pt- 
laflres  ou  autres ,  defquels  il  y  en  a  de  plu- 
lieurs  figures  &  gtandéurs.  Ces  fortes  de 
verres  font  ordinairement  faits  avec  du  verre 
fort  clair  8c  fort  net/ 

^  CUEaLERS 


DES  USTENSILES,  &c.    ixt 
CUftLLERS.  11  f  en  a  tle  bjpil  des  fer- 
res, comme  les  cueillcrs  k  bouché  :  celles  I' 
rg|outs,  celles  à  potages,  celles  à  olivei  qui 
font  pejcées ,  celles  à  fucre  qdï  ont  un  b^c*  i 
Celles  qui  font  pour  la  cuilin^ ,  fout  les  cueilr 
lets  i  pots  9  qui  font  de  cuivre  étanié  ^  comoia  ; 
celles  à  dégraiflfer  :  il  y  en  a  encore  à  dégr^iif* 
fet  qui  font  percées  pour  égoucter  Ce  que  l'on  ■. 
veut;  des  cueillers  de  bois^  de  graiide^ ,  de 
Moyennes  éc  de  petite j(;  elles  fervent  lesoi  nés 
poor  fs^tt  des  colilis  ^  ic  les  autres  pour  tour*  ' 
aer  des  roux  &  des  faucesi  ■  " 

.    lyORMANT.  On  appelle  dormant^*  ce  . 
^i  ie  mec  ^  commencement  du  repas  dans 
le  «niliea  des  tables  y  ayec  les  fervice^  de 
cuifine,  &  qui  refte;  fi  Ion  veut,  jufquM' 
la  fin  dtt  f:epas^  IL  y  en  a  deTpb%QC8  fa^cd^^ 
Içs  uns  montés  fur  des  jattes^  d'au^reç  fur' 
platteaux  de  bois  :  il  faut  les  décorer  &  gvoir . 
foin  d*y  mettre  des  goblets  pour  'mf  ttre  des 
bigarades  &  des  citrons. 

ÉCUMOIRES.  Elles  font  de  cuivre  rpuge- 
Il  y  en  a  de  pluûeurs  grandeurs  pour  la  cui* 
foe&roffice, 

.ÉGUILLE  i  hider..Gro&  éguiHe  oà. 
rpn  page    de  Ja  ficelle  pour  troufler  les 
viande^. 

EXAMINE.  Ceft  «ne  étoffe  de  poil  de 
chèvre,  que  l'on  cpupe  de  la  longueur' de! 
tfois-quarts^  d'aune ,  qui  feric  à  paflet  le« 


// 
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hnt  pas  que  1  eau  qui  bout  aille  fî  haut  que 
le  haut  du  vaiflTeau  où  eft  renfermé  ee  aorn 
vous  faites  cuire. 

BLANCHIR  C'eft-à-dire,  faire  bouil- 
lir dans  de  l'eau  la  viande  ou  le  légume  qui 
eft  expliqué ,  &  ne  la  laifler  que  le  tcms  qui 
eft  marque ,  pbur  qu'elle  ne  perde  pas  foi» 
goût. 

BOUQUET.  Ceft  d'envelopper  du  oerfil 
ims  plufieurs  ciboules,  pour  qu'il  ne  le  dé^ 
faffe  pas. 

BOUQUET^^ra.  Dans  ce  même  boir- 
ouet ,  vous  y  mettez  quelque?  cious  de  géro-: 
fle ,  thym ,  laurier ,  bafilic. 

BRAISER.  Ceft  de  mettre  fa  viande ,  ou 
ce  qui  eft  marqu^y  da«s  une  braifîere  ou  czC? 
ferofe  ,^011  un  vaifleau  j.ufte  i  la  grandeur  de 
ce  que  vous  voufez;  faire  cuire ,  avec  tout 
raffaifonnement  qu'il  convient,  comme  il  fera, 
marqué  i  chaque  article* 

BRIDER»  Se  dit  de  la  volaille  ou  gibier 
aquiyonpaflfe  dans  les  cuiffes  &  les  endroits 
j}écc(ï'àiiûSy  de  la  ficelle  avec  une  éguille  i 
^rid^er,  pour  la  faire  tenir  comme  Von  veuc 
qu'elle  refte* 

BUISSON.  Se  dit  des  écrevifTes  que  Voi% 
drefTe  fur  une  ;^(Iiette  en  dôme,  après  les 
àvo|r/faït  ctti'fe  au  court  bouillon  &  bien 
cgouttées. 

CENDRÉ*  Se  dît  d'un  fburntau  qui  eft 


/ 
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ttop  allnmé ,  où  l'on  met  de  ta  cendre  deffiia  ^ 
pour  diminuer  fa  chaleur. 

CISELER.  Se  die  principalement  pour  le 
poilTon  que  Ton  veut  faite  griller,  que  Ion 
coupe  légèrement  un  peu  de  diftance  à  une 
aucf  e  9  pour  qu'il  cttife  mieux  fie  ne  fe  déchire 
pas. 

CONCASSER.  CWft  piler  groffieremenc 
ene  chofé. 

CUIRE  a  la  cendre.  Ce  que  vous  faitea 
cuire,  vous  le  n;iettez  fur  de  la  cendre  mêlée 
de  feu,  &  le  couvres  d'un  couvercle  qui  dé- 
borde pour  que  vous  puidiez  y  mettre  du  feu 
deffus  comme  dedbus. 

ECHAUDER-  Ce  que  Ton  veut  échauder^ 
il  ne  faut  que  le  tremper  dans  l'eau  prête  4 
bouillir,  le  retirer  eafuite,  &  le  plumer  ou 
rarilfer  fuivant  ce  que  c'eft  ;  &c  s'il  n'étoic 
point  aflez  échiude,  vous  le  retremperez 
îttfqa'à  ce  que  vous  puifliez  enlever  la  plume 
ou  le  poil  fans  déchirer,  la  peau. 

CTOtJFFER.  C'eft  de  bien  couvrir  ce  que 
Ton  veut  faite  cuire ,  de  façon  que  la  fumée 
ait  de  la  peine  i  fortir. 

EXPRIMER.  C*«ft  preffcr  un  fruit  pow 
en  faire  fortir  te  fuc. 

EXTRAIRE.  C'eft  de  palTer  une  décoc- 
.  taon  ,  où  un  jus  par  une  écamine .  &  d'en 
icparer  le  clair  d'avec  ce  qui  ne  l'en  pas* 
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;  .TlLETS.Se  dir  de  pluficurs  viande*  & 
légumes  que  Ton  coupe  minces  6c  en  lo»r 

gueur...  . 

-:  IIJ.ÈTS  mi/2cée.  Se  dic^afiiffi  de  plufîeurst 
yiftndes  que  Ton  coupe  le  plus  mince  quer 
l'o^  petit  >  te  environ  de  la  largeur  dr'un  pe* 
lit  écu.  i 

FILTRER.  C'eft  paffer  une  liqueur  par  u» 
papier  grîs ,  qiue  Ton  «ler  dans  un  entonnoir 
£at  une  bouteille. 

^  FLAMBER.  Ccft  paflTcr  de  la  volaille  ouk 
gibier  pour  en  brûler  les  poils ,  fur  uii  four-; 
heau  bien  allumé  fans  fumée  ,  pour, ne  la>, 
point  noircir  j  il  faut  la  tenir  en  l'air  en  la 
letournantàmefure ,  &  prendre  garde  qu'elle 
lie  fe  refafle ,  parce  que  vous  ne  pourriez  plus 
lit  travailler  fi  proprement  i  i'ufage  que  vous 
en  voulez  faire» 

FONCER.  Ceft  mettre  dans  le  fond 
d'une  caflcrole  ou  autre  vaifleau  convenablcr 
à  ce  que  vous  voulez  faire  cuire ,  des  bardes 
de  lard  ,  tranches  dé  veau  ou  de  jambon  ^ 
fuivant  ce  qui  eft  expliqué. 

FOUR.  Se  dit  de  toijt  ce  qui  cÔ;  cuit  au 
four  ,  comme  Bifcuits  de  toute  elpece  .  Kfci- 
carons*,  Pains  d'Epices ,  Meringues ,  Mafle- 
pains  &  Tourons.  On  dit  faire  une  aflîette  de 
rour ,  c'ejj  garnir  une  affiette  de  Bifcuits  oa 
^e  Four  mclé ,  avec  an  papier  découpé  def-;' 
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fbas.  On  dir  faire  bieixlt  fouf  »  c'eft  de  bieiê 
£iirc  coûtes  les  efpecea> 

FREMIR.  Ceft  mettre  ce  qui  eft  marqua 
deflfbs  un  tïès-petif  fêû  fknsle  laifferlwùillir^ 
fc  cependant  qa'il  fpk  alTiêz  chaud  pou^ètrr 
ptèt  à  bouillit  ^c'eft  çie  que  Toa:  connoîtpatf 
de  petits  frémiilemens  qui  fe  fooc  fur  lea 
bords  de  la  faoce  ou  courc-booilloBé 

FRUIT  iTodeur.  Lts  fruits  d'odeur  nous- 
▼îennent  d'Italie  &  de  Provence,  comme  lé 
Cédîa»  la  fiergatBoÂe ,  TO^van^e ,  la  Bi^a-> 
rade  9  le  Cieron,*  l«  limoa,  k  Um^tte,  Ib 
Lime  douce ,  la  Ctiitiei&  y  le  PoiKrire  de  la» 
Mellerofe.  . 

FRUIT.  On  appelle  fruit  ce  qui  comprend 
tout  le  ferrice  d'un  deflert.  ' 

FRUIT  a. queue.  Se  dit 4*tm ^(txjitr^^i  ne 
fenr  que  Teau.. 

FRUIT  ^^^/«^  Se  dk  d*ime  poire  qui  de- 
vient blette ,  ou  d  un  fruit  qui  a  pecda  fom^ 
goût  &  fon  odeur. 

HABILLER.  L'on  fe  fert  de  ce  terme  pour 
le  gibier  à  poil ,  pour  dire  qu'il  Êiut  lui  ôter 
la  peau  &  le  vulder.  ^ 

HABILLER  UpaiJfw^S^  dit  auflf  îpour 
écailler  le  Ppifîoa^  le  vuider  Se  le  laveur.       ; 

LARD  r^>e.  Pour  le  râper,  vous  pi(Te«* 
plftfieuiafoisrk  coupant  d'un  couteau  engrat*^ 


rite  cheville  ^.u  U$  pqqr;  çcô^iqf,^.Wl.,  $*ijé|i 

le  milieu  du  baquer^  il  fauc  qM^il  ](,^^aj^ 
-  diftance^ntre  la  farbotiçre  &  Ip J^i^uçi^  de 
la  hrgeût  de  quarte  doigts.  '    . 

SERINGUE*  Eft!  u^-oftenÊU  ^t^fficedaid^ 
Uquel  on  fçcingue  la  f^w  des  rm&pmt^ 
pour  la  frifer ,  ou  lui  donner  un^e.  siutre  ^a- 
te  :  on  s'en  fert  auffi  ï  la  eaifiixe  pqur  lès  bei- 
%net$  de  pare.  -       •     "*'* 

SPATq)L.Ç,,.C*^*  ie  nom  4'iié  «iïr««i 

de  bois ,  avec  lequel  on  remud  les  n^armei 
kdes. 

SIJCRIER.^  Eft  nn  meûblç  dans  lequel 
pn  met  du.  focre,.  H  y  ea  arde  deux^lefpeccyj 
fa  voit,  les  futriers  oé«t  lès  ijabafetsr,  dans 
lefquels qn  m.et  du .fucr^^caiff  pacjmorceaox  j 
&  les  fucrièrs  d'argent  ^x  dans  leiquelson  mj^ 
du  fucte  en  poudife.  Aujourd'hui  l'on,  ne  Ce 
fert  pas  beaucoup  de.  ces  derniers  ,  on  a  dô 

{>eTites  jarres  en  façon  de  rimbales  >  dans 
efqtrelfes  birmèt  du'fucre  eti  poudré^  &què 
Ion  prend  avec  àiieciiiôHPefd'àrgeiiï apercé* 
coromje  telles  à  qHw^.-        -    ;      '  '  ^ 

.  TAMBOUFI.  Eft  im  uftçrtfîle  d*offict  réf^ 
femblaat  à  ttii  tartbotrt'^  dans  lequel  il  y  n, 
iîeujc  tamis,  ùtT dé  crin  &  bit  éà  foie  ,  pottt 

jfrafferk  fucrcenûoudrej&ïè  fendrè'ttè^fin. 

*.    •     .  'V'- •',  .»rt.  •    r.^)    'ri  ..;  î-'^.   ''*-^'^"; 
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fie  £9Îe^  bs  derniers  fcnretit  à  p^flèr  It  bouil* 
koa  qnmd  on  ne  V^e  pas  ^ae  là  ^rttiÙt  paffV 
«ncçKfetF ? coùz Â'dâide foCit^ei:itti,  ic  fins 
grands  ^ue  ceux  de  ttàéitit^  '      '  * 

TERRINE.  U  7  en  a  d'argent  ^  de  por- 
celaine 8c  de  fayence  :  elles  fervent  pour  mu- 
ue  de  grandes  entrées  que  Ton  appelle  tern« 
lies.  U  7  en  a  de  grandes  où  1  on  fert  un  por. 
tage  que  Ton  nomme  pot  à  oille.. 

TIMBALES.  Efpece  de  gobelets  de  cuiyrc 
ctamé,  qui  fervent  i  faire  diâerens  entre^ 
snecs.  '  ^♦i^     .     »^     .,  <-.  ^ 

TOUR  À  p^u^  ^zhh^fhirt  la  pâtif- 
ferie.  ''^  '^."^^ 

TOURNEBRpCHES.  ily  en  a  de  grands, 
de  moyens  &  de  petits  vili  font  ordinaire* 
f»ent  proportionnes  fuivant  que  lordioaire 
de  la  maifon  eft  fort.  Quand  vous  voulez  h 
graiâer ,  il  faut  toujours  prendre  de  la  bonne 
huile  9  &  le  frotter  auparavant  avec  un  tor^  ' 
«bon ,  pour  ne  pas  mettre  Thuile  fur  la  cra(Ii 
qui  formeroit  une  pâte  Se  rempêcheroit  à 
tourner. 

TOURTIERE.  Plat  de  cuivre  étamcpoit 
faire  ;çuire  les  tourtes  au  four, 

TURBOTIERE,  Vaiffeau  decttivre  en  fo^ 
me  de  cafferole  ronde  3c  plate  ,-où  il  y  a  dans 
îe  fond  une  feuillede  cuivre  percée  &  étàmce 
pour  retirer  le  poiQon  <|ui  s'égoutte  fi^ns  k 
rompre* 


xij        e:xplication 

ftut  pas  "que  Teau  qui  bout  aille  fî  haut  que 
le  hauc  du  vaifleau  où  eft  renfermé  ce  ofàm 
vous  faites  cuire. 

BLANCHIR  Ceft.à-dîre,  faire  bouif- 
lir  dans  de  l'eau  la  viande  ou  le  légume  qui 
eft  expliqué ,  &  ne  la  laiflet  que  le  tems  qui     ^ 
eft  marque  ,  pbur  qu'elle  ne  perde  pas  fou     ^ 
goût. 

BOUQUET.  Ceft  d'envelopper  du  perfit 
,   dans  plufieurs  ciboules ,  pour  qu'il  ne  le  dé^ 
faffe  pas. 

BOVQVET  garni  Dans  ce  même  boir- 
ouet ,  vous  y  mettez  quelque^  clous  de  géro^' 
«e,  tîiym ,  laurier,  baifilic. 

BRAISER,  Ceft  de  mettre  fa  viande ,  oa 
ce  qui  eft  marqu^y  dans  une  braifiere  ou  caf^ 
ferofe  ,  où  un  vailîeau  j.ufte  i  la  grandeur  de 
ce  que  vous  vouîeï  faire  cuire ,  avec  tout 
Ta  flaiiionnement  qu'il  convient ,  comme  il  fera, 
marqué  i  chaque  articler 

-  \  BRIDER.  Se  dit  de  I»  volaille  o^  gibier 
iquil^onpafTe  dans  les  cuifles  6c  les  endroits 
JoécetTaites^  de  la  ficelle  avec  une  égaille  I 
iSricfer,  pour  la  faire  tenir  comme  l'on  veut 
qu'elle  refte# 

BUISSON.  Se  dît  des  écreviTes  que  roil 
dreÇTe  fur  une  aifliette  en  dôme,  après  les 
avoir/ fait  cuire  au  court  bouillon  Se  bien 
cgouttées. 

CENDRÉ.  Se  dît  d'un  fourntaa  qui  eft 


/: 


DES  TERME$,&dî.        »ï| 
ttop  atlamé ,  où  Ton  met  île  la  centré  deffus  ^ 
pour  diminuer  fa  chaleur. 

CISELER.  Se  die  principalement  pour  le 
poilTon  que  Ton  veut  faite  griller ,  que  Ton 
coupe  légèrement,  un, peu  de  diftance  i  une 
ancre ,  pour  qu'il  cttîfe  mieux  &  ne  fe  déchire 
pas. 

CONCASSER.  C'^ft  piler  groffieremenc 
cne  cbofô. 

CUIRE  à  ta  cendre.  Ce  que  vous  faitea 
cuire,  vous  le  njettez  fur  de  la  cendre  mêlée 
ée  feu ,  &  le  couvres  d'un  couvercle  qui  dé- 
borde pour  que  vous  puifliez  y  mettre  du  feu 
àeffos  comme  deffous. 

ECHAUDER.  Ce  que  Ton  veut  cchauder^ 
U  ne  faut  que  le  tremper  dans  Teau  prête  4 
bouillir,  le  retirer  eniuite,  &  le  plumer  ou 
rarîlfer  fuivant  ce  que  c'eft  ;  &  s'il  n'étoic 
point  aflez  éch^ude,  vous  le  retremperez 
jufqu'à  ce  que  vous  puiffiez  enlever  la  plume 
ou  le  poil  fans  déchirer,  la  peau. 

tTOtJFFER.  C'eft  de  bien  couvrir  ce  que 
fofi  veut  faite  cuire ,  de  façon  que  la  fumée 
ait  de  la  peine  à  fortir. 

EXPRIMER.  C^eft  preffer  un  fruit  pow 
en  faire  fortir  te  fac. 

^  EXTRAIRE.  C'eft  de  pafTer  une  dccoc- 
tlon ,  ou  un  jus  par  une  écamine .  &  d'en 
ieparer  le  clair  d'avec  ce  qui  ne  l'eu  pas. 


ity  EXPLTCATlOPr 

;  ..PiLETS.  Se  dir  de  plufieurs  viande»  Sr 
légumes  que  Ton  coupe  minces  6c  en  lomr 

gueur.     . 

•  FILETS  mi/icée.  Se  dît  apiiffi  de  plufieurst 
viandes  que  Ton  coupe  le  plus  mince  qu€r 
Ton  petiC)  te  environ  de  la  largeur  d^un  pe* 
tit  écu.  i 

FILTRER.  Ceft  paffêr  une  îiqueur  par  u» 
papier  gris ,  q^ue  l'on  mer  dans  un  entonnoir 
iur  une  bouteille. 

^  FLAMBER.  Ceft  pafler  de  la  volaille  oit. 
gibîer  pour  en  brûler  les  poils,  fur  uii^four-j 
neau  bien  allumé  fans  tumée  ,  pour.ne  la^ 
point  noircir^  il  fauc  la  tenir  en  l'air  en  la 
retournant  à  mefure,  &  prendre  garde  qu'elle 
lie  fe  refafle ,  parce  que  vous  ne  pourriez  plus 
It  travailler  fi  proprement  i  l'ufage  que  vou» 
en  voulez  faire» 

FONCER.  Ceft  mettre  dans  le  fond 
d'une  caflerolç  ou  autre  vailTeau  convenable: 
à  ce  que  vous  voulez  faire  cuire ,  des  bardes 
de  lard ,  tranches  dé  veau  ou  de  jambon  , 
fuivant  ce  qui  eft  expliqué* 

FOUR.  Se  dit  de  toijt  ce  qui  eft  cuit  an 
four ,  comme  Bifcuits  de  toute  efpece  .  K^- 
carons',  Pains  d'Epices ,  Meringues ,  Mafle- 
pains  &  Tourons.  On  dit  faire  une  affiette  de 
ïom ,  c*e|||  garnir  une  allie tte  de  Bifcuits  oa 
de  Fout  œèlé  ^  avec  on  papier  découpé  def-;' 
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fbas.  On  die  faire  bien  le  fouc  »  c'eft  de  bied 
£iire  toutes  les  efpecea» 

fREMlR.  Ceft  rtiettre  ce  qaî  eft  marqua 
deflus  un  cïès-perit  fea  fansle  Iaiflerl>oùillir^ 
fc  cependant  qu-il  foie  affiezjchàudpoulrêtr» 
ptèr  à  bouillit  y  c  eft  ce  que  Ton:  cannoSt  patf 
de  petits  frémiffeipens  qui  fe  fcmc  fur  leai 
bords  de  la  fauce  ou  courc-boailloB« 

FRUIT  {Todeur.  t,ts  fruits  d"odéarnous| 
Viennent  dMtalie  Se  de  Provence,  comme  1^ 
Cédra»  la  fiergamôàe^  TOsange,  la  Bi^a-> 
rade,  le  Cieron,*  le  liinoa,  la  limette,  l» 
Lime  douce ,  la  Chinois  ^  le  Poncire  &:  la» 
Mellerofe*  . 

FRUIT.  On  appelle  fmît  ce  ^ui  comprend 
tout  le  feryice  d'un  deflert.  ' 

i 

FRUIT  â, queue.  Se  dît-4*^wa ^fa^itH^jai  ne 
fent  que  reau*. 

FRUIT  ^^Jl^^  Se  dk  d*tme  poire  qui  de* 
vient  blette ,  ou  d'un  fruit  qui  a  perdu  foo^ 
gouc  &  fon  odeur. 

HABILLER.  L'on  fe  fett  de  ce  terme  pour 
le  gibier  à  poil  ^  pour  dire  qu'il  faut  lui  oter 
la  peau  &  le  vuider.  ^ 

HABILLER  le  paipn^Se  dit  aaflî  îpour 
écailler  le  Poiffon ,  le  vuider  &  le  laveur*       ; 

LARD  râpé.  Pour  le  râper ,  vous  paffe»* 
plofienc&foi&k  coupant d*ua  couteau  engi^M^*^ 


EXPLICATION, 

PAR  ORDRE  ALPHABÉTIQUE^ 

DES  TERMES  EN  USAGE 

POUR  LA  CVISWE  ET  UOFFICE. 

rfjLSSiETTE.  Tfouc  le  monde  fart  ce  que 
c'eft  qu'une  aflîettêj  mais  en  terme  d'OflSce^ 
on  appelle  affietce  tout  ce  qui  fe  met  fur  une 
affiette ,  &  que  Ton  fubftitue  en  place  de 
compotes ,  comme  une  affiette  de  four  ,  af- 
fiette de  fruit  crud,  affiette  de  fromage ,  af* 
fiette  de  matons,  &c.  On  dit  commupémenr 
faire  une  affiette  de  fec^  &c.. 

ATRE.  Terme  de  Cuifîne  &  d'OfSqe.  On 
appelle  atre  le  bas  d'une  cheminée;  le  bas' 
d*un  fourneau  :  on  dit  coramuncmenr,  ew 
parlant  de  pâtiflferie ,  ce  four  n'a  point  d*âtre ,; 
c'efti-dire ,  que  la  pâtiATerie  n'eft  point  cuite 
en  deflbus.  '         . 

BAIN-MARIE-  C'cft de  faire  cuir^^ee  que 
TOUS  vaulez  avec  de  Tèaû  bouillante',  dan» 
un  vafe  qui  en  reçoit  \in  autre ,  fans  que 
l^caa  y  puiflè  pénétrer  :  pcJur  cet  effet  j  il  ne 

ayi 
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fkut  pas  que  l'eau  qui  bout  aille  fi  haut  que 
le  haut  du  vaiflTeau  où  eft  renfermé  ceqii^ 
vous  faites  cuire. 

BLANCHIR  C'eft  -  k  -  dire ,  faire  bouif- 
lir  dans  de  l'eau  la  viande  ou  le  légume  cjui 
eft  expliqué ,  &  ne  h  laiflet  que  le  tcms  qui      ^ 
eft  marqué  ,  pbur  qu'elle  ne  perde  pas  foi»      ^ 
goût.  '  '"^ 

BOUQUET.  Ceft  d'envelopper  du  oerfil 
dans  plufieurs  ciboules ,  pour  qu'il  ne  le  dé^ 
faffe  pas.  j 

BOVqVET  garni.  Dans  ce  même  Sotf-        ' 
GUet ,  vous  y  mettez  quelque^  clous  de  géro^: 
ne ,  thym ,  laurier ,  bafilic. 

BRAISER.  Ceft  de  mettre  fa  viande ,  oa 
ce  qui  eft  marqu»>  da«s  une  braifîere  ou  cal? 
ferofe  ,  où  un  vailleau  j.ufte  i  la  grandeur  de 
ce  que  vous  voulez  faire  cuire ,  avec  tout 
Va  ifariionne ment  q.u'il  convient ,  comme  il  fera, 
marqué  i  chaque  artîder 

-\  BRIDER.  Se  dit  de  la  volaille  o«  gibier 
aquïTonpafTe  dans  les  cuifTes  Se  les  endroits 
nécciï'àiiùSy  de  la  ficelle  avec  une  éguille  i 
^rid^er,  pour  la  faire  tenir  comme  l'on  veut 
qu'elle  refte# 

BUISSON.  Se  dît  des  écrevîfTes  que  l'on 
drefle.  fur  une  affiette  en  dôme,  après  les 
avo^/fait  cui're  au  coutt  bouillon  &  bien 
cgouttées, 

CENDRÉ.  Se  dît  d'un  fourn^aa  qui  eft       à 


DES  TERMES,&(5.        »î| 
ttop  allnmé ,  où  Ton  mec  de  h  cendré  deffus  ^ 
pour  diminuer  fa  chaleur. 

CISELER.  Se  dit  principalement  pour  le 
feiflfon  que  1  on  veut  faîte  griller ,  que  Ton 
coupe  légèrement  un  peu  de  diftance  i  une 
autre ,  pour  qu'il  cuîfe  mieux  &  ne  fe  déchire 
pas. 

CONCASSER.  C^ft  piler  groffieremenc 
cne  chofô. 

CUIRE  â  la  cendre,  (je  que  vous  faitea 
cuire ,  vous  le  tpettez  fur  de  la  cendre  mêlée 
de  feu,  &  le  couvrex  d'un  couvercle  qui  dé- 
borde pour  que  vous  puiflîez  y  mettre  du  fca 
defTus  comme  defibus. 

ECHAUDER.  Ce  que  Ton  veut  écbauder; 
il  ne  faut  que  le  tremper  dans  Teâu  prête  i 
bouillir,  le  retirer  enfuite,  &  le  plumer  ou 
rarilfer  fuivant  ce  que  cell  :  &  s'il  n'étoic 
point  aflez  échiudc,  vous  le  retremperez 
jufqu'à  ce  que  vous  puiflîez  enlever  la  plumè 
ou  le  poil  fans  déchirer,  la  peau. 

ETOUFFER.  Ceft  de  bien  couvrir  ce  que 
Ton  veut  faite  cuire ,  de  façon  que  la  fumée 
ait  de  la  peine  à  fortir. 

EXPRIMER.  C*«ft  preflcr  un  fruit  pont 
en  faire  fortir  le  fac. 

^  EXTRAIRE-  Ceft  de  païTer  une  dccoc 
.  tion ,  ou  un  jus  par  une  écamine,  &  d'en 
icparer  le  clair  d'avec  ce  qui  ne  VeÛ  pas» 


lÎY  EXPLTCATlOPr 

;  JiLETS.  Se  dtc.  de  plufieurS'  viande»  St 
légumes  que  l'on  coupe  minces  6c  en  loi»r 
gueur.. 

'  FII.ÈTS  mincée.  Se  dît  «uffi  de  plufieurss. 
viandes  que  l*on  conpe  le  plus  raince  quer 
VotjL  petic»  ic  envicon  de  la  largeac  d^un  pé* 

cit  écu»  i 

FILTRER.  Ceft  paffèr  une  liqueur  par  ua 
papier  gris ,  q^ue  Tan  mer  dans  un  entonnoir 
iiir  une  bouteille. 

^  FLAMBER-  Ccft  paflTer  de  la  volaille  ovt 
gibier  pour  en  brûler  les  poils,  fur  uii^feur'; 
neau  bien  allumé  fans  rumée  ,  pour, ne  lai 
point  noircir  j  il  faut  la  tenir  en  l'air  en  la 
retournant  à  mefure,  Reprendre  gardequ'elle 
lie  fe  refafle ,  parce  que  vous  ne  pourriez  plus 
It  travailler  Ci  proprement  i  i'ufage  que  vou» 
en  voulez  faire» 

FONCER.  Ceft  mettre  dans  le  fond 
d'une  caflcrole  ou  autre  vaiflTeau  convenable: 
à  ce  que  vous  voulez  faire  cuire ,  des  bardes 
de  lard ,  tranches  dé  veau  ou  de  jambon  » 
fuivant  ce  qui  eft  explique. 

FOUR,  Se  dit  de  toijt  ce  qui  eft  cuit  a\i 
four ,  comme  Bifcuits  de  toute  efpece  .  Aài- 
carons*,  Pains  d'Epices ,  Meringues ,  Mafle^ 
pains  &  Tourons,  On  dit  faire  une  affiette  de 
iowr ,  c'e|2^  garnir  une  aflietce  de  Bifcuics  oa 
de  Four  mêlé ,  avec  on  papier  découpé  def-* 
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fims.  On  dit  faire  bien  le  fous  »  c  eft  de  bicm 

£ûre  toutes  les  efpece&» 

FREMIR.  CVft  mettre  ce  qui  eft  marqua 
deflTus un  tïè^-perit fêû  fansle laifferbomllir^ 
fc  cepen4»nt  qa^il  foie  ailëzjchaudpouYêtr» 
ptèt  à  bouillit  y  c'eft  ce  que  roa:  connoîtpatf 
de  petits  frémideoaens  qui  Te  font  fur-  lej 
bords  de  la  fauce  ou cpurtbouillom 

FRUIT  d^odeur.  t^ts  fruits  d'odeur  noui 
viennent  d'Italie  &  de  Provence,  comme  lé 
Cédra»  la  fiergamààe  ^  TOsan^e ,  la  Bi^a«* 
rade ,  le  Citron,-  le  limoa,  la  limette,  la> 
lime  icmcCy  la  Ghineife»  le  Poncire  de  la» 

Mellerofe.  . 

-^         .  ' 

FRUIT,  On  appelle  fruit  ce  ^ui  comprend 

tout  le  fervice  d'un  deflert.         ' 

î 

FRUIT  à.^ueue.  Se  dît 4^uA .fi^fitHijui  ne 

{tnt  que  Teau^  '    , 

FRUIT  ;^^/^'«  Se  dfjt  d'une  poire  qui  de- 
vient blette ,  ou  d  un  fruit  qui  a  perdu  fon^ 
goût  Se  fon  odeur. 

HABILLER.  L'on  fe  fert  de  ce  terme  pour 
le  gibier  à  poil ,  pour  dire  qu'il  faut  lui  oter 
h  peau  Se  le  vuiaer.  ^ 

HABILLER  UpoiJin^Se  dit  aqflf  rpour 
écailler  le  Poiffo» ,  le  vuidcr  &  le  lav^té       ; 

LARD  rdpé.  Pour  le  fâper,  vous  paflfeK' 
pluTieucsfoi&lecoapAïud'uncbureaa  eagrat*^ 
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INSTRUCTION 

P  OV  R 

CHAQUE    SAISON. 

Elk  fervira  àuffi  pour  régler  ies  Ser^ 
vices.  Kous  augmenttre:^  ou  dimi^ 
nuerej^  ,  fuivant  Us  occa fions  &  là* 
dépenfe  que  vous  vouJre^  faire.    * 

ft      ■.:."■■>!  ^,     ■  ^  .,'    1,1" 
MENUS  DE  PRINTEMS. 

Table  4*  Jouçt  couverts^  à  dincr^fervie  à 
cinq. 

P  K  emiirServIcè* 

%Jnc  pièce  de  bœuf  pourla  mîKça; 

Deux  potages. 

I  Aux  herbes. 

I  D'afpcrjges  à  la  purée  verte. 

Deux  MorS'dt oeuvres^ 

^i  De  raves. 

*  JL  De  beurre  de  Vanvres. 


Soarggolfi.  ify 
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Çf^alpi  la  pièce  de.  Boeufs  &  mettt:^  à  U  plae^ 
dts  deux  Potages  &  des  deux  Hors-d^tUÊvm  ^ 
quatre  entrées^ 

1  I>*ttn  carré  de  côtelettes  de  mouton  â  la 

ravigotte, 
1  D  unç  poitrine  de  veaut  aux  peurs  pois, 
i  D'une  tricaflce  de  poulets. 
i  De  gros  pigeons  en  fticandeaujc* 

T^iL  o  I  s  I  B  M  1     s  1  R  r  I  c  i; 

J>eux  plats  de  Rçts^  troiâ  EiMtmtis^  deuoo^ 
SAlaiis. 

I  De  deux  petite  lapereaux» 

1  D'une  poularde  npuvelle ,  ou  deux  pouletf 

•    gras. 

Dejfert.  QUATRIEME  S  E  B^  V  I  Ç  I« 

1  Jatte  de  gaulTres  pour  le  milieu» 

I  Compote  de cerile» 

I  De  fraifes. 

i  De  crème  fouettée.     • 

I  D'écWludés.  .      • 

i  De  gelée  de  grofeillei*  ;   ^ 

I  Marmelad^e  d'Abricot^  , 
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instruction; 

p  o  V  R 

CHAQUE    S  AI  SO  N- 

Elle  férvira  àaffi  pour  régler  ies  Ser^ 
vices*  Vous  augmenttre:^  ou  dirni^ 
nuere:^  ,  fuivant  Us  occafions  &  /** 
dipenfe  que  vous  voudre\  faire.    * 

MENUS  DE  PRINTEMS* 

T^bU  4i  dou^  couverts^  à   ditùr^feryie  k 
cinq. 

PkEMIEJL    SfiRVlCÈ* 

V/NE  pièce  de  bœaf  poiK  la  mifi^a* 

Deux  potages. 
X  Aux  herbes* 
«  D'afperges  â  la  purce  verte. 

Dtux  Hors^dcùivres. 
,1  De  raves. 
*  De  beurre  de  Vanvres. 


SoargiOift.  4f 

Sic  o  Ht)    Se  r  V  I  c  !• 

(Etf  j^  la  pièce  de,  Bctuf^  &.  mutc[  à  la  plaot 
dis  dmx  Potages  &  dc$  deux  ffors-^'^uvra  ^ 
quatre  entrées^ 

S  D'an  carré  de  côtelettes  de  moacon  â  la 
ravigocte, 
;   1  Dune  poitrine  de  veaift  aux  petits  pois. 

1  D'une  frica(rée  de  poulets. 
I    I  De  gros  pigeons  ea  fricandeaujc« 

T^n  o  I  s  I  B  MB     S  B  R  V  I  c  b; 

I  Deux  plats  de  Rots^  trm  EiMêmasy  deus^ 
Salaiis. 

1  De  deux  petîtis  lapereaux* 
\  i  D'une'poalardenouvelle, ou d^ux poulet* 
'   gras. 

Dtjftrt.  QUATRXXMB  SbRVICB* 

1  Jatte  de  gaufres  pour  le  mîtieu» 

I  Compote  de  cerile. 

I  De  fraifes» 

1  De  crème  fouettée. 

I  D^éelftudcs.  .      -^ 

1  De  gelée  de  grofeillef •  \    i 

l  Marmelade  d'Abricot^  / 
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4|lr  ^  l4  Cmfiimtt 

.  •  Deux  Potages. 

i  Un  garni  de  concombres. 

%  De  croûtes  au  coulis  de  pois  verçs* 

Quatre  Hùn^d^auvrts. 

I  De  pieds  de  mouton  en  frkaifée  de  pouf 

lets. 
i  De  noix  de  veau  en  cailTe, 
j  De  petits  pâtés. 
<i.D*ttnmeloii. 

StcoifD    Se  r  V  !  c  1 

Six  Entrées  pour  relever  les  Jeux  Potages  & 
les  (juatre  Hors-^iï œuvres. 

I  D*un  gigot  de  mouton  à  reau. 

i  D'un  qu.aiî  d^e  v^aa  à  h^  çf  êjiie* 

i^  D'un  canetpn  ?,u  ppis, 

I  Un  de  pigeons  aux  6nes  herbes,    > 

1  De  deux  poulçtsaux  p^its  oignons  blancs* 

I   Dé  filets  de  lapereaux  aux  concombres* 

TrOISIBMsS.  ERVICIé 

I  Entremets  froid  pour  le  milieu  i  d*un9^ 

grofle  brioche.  •  ^ 

^      Qitairt  plais  ie  Rôn,  dtux  Saladis^      '  ' 

I  D'un  dindonneau» 

1.  D'une  poularde. 

X   De  quatre  perdreaux^ 

I   de  fu  pigeons  bardés  en  cailles. 

z  Salade»  ^heffbfcs^      '  \    ' 

.  QUATRIIMI 


vos  prunes  fut  un  tamis,    &.vbitf*vfcrez  \ 
bontJJir  votre    facrc,  que  vous  écutncrw/ 
touets  les   fois  »  .&  remettrez  vos  prônes 
daizs^otre  vafe.&  verre  fucre  par-deffus»' 
tee/ours  un  peu  plus  tiède. 

<  Il  faut  que  votre  Rfiioe-^Claude  &it  verte 
&  les  autres  prunes  de  leur  couleut;-.    , 

.  A  la. fin  ,  fi  vous  voyez  que  voero^lfi^» 
ne  foie  point  trop  en  llrop.à  hj^^JMÙét^ 
cuiffon,  vous  le  ferez  a(Ièz   cuire»  'en  y 
mettant  deux  verres  ri 'eau  pour  le  dcgraif-*.. 
fer,  alors  vous  le  jeterez  lue  voa  prunes^; 
tout  bouillant* 

.  y  ■  ^.   .  ^ 

Confitures  JP Abricots  tntiprf  ,  ou  par  mohUi 

Les  cofi^tutes  d'abricots  entiers ,  ou  ptt 
moitié  ,  fa  font  de  la  même  façon  que  les 
confitures   de.  prunes.  «    < 

CoTifitura  ik  Pûires  de  KoùfftUt,  • 

'  LesT confitures  de .  poices^.  de  t(m(TJ8let  fe. 
font  de  la  même  façon  que  les  confiti|fe«(; 
de  pran^. 

MarmeUih  de  Pains;  " 

,  Faites  cuire  dans  de,  l'eau,  jufqu^l  qe; 
quelles  fpiene,  ^n4i^es  defibus,  la  quan-^. 
titc  de  pweçjde  irouflclet  que  vous  j>gpr« 
à  propo/s  ^  ote{»*^n  la  {^eà^^,  &  n'en  ^^^ 
-nez  qi}e'  la  chair ,  que'^ypus  paflfcrez  di^isr 
un  tamis  \  mettez-la  fur  le  feu  y  ti  la  re«^ 
mxn  tw^oatsj^fqu'à  ce  qu'elle  foit  |»rcçe^ ^ 
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dé  y^tttcher  â  1^  pocle,  enfulre  vmxs  kr^ 
pefcz  i:&  mettez  iiatant  de  fucre  dans  tuie- 
poek  avec  un  demi^fepEiei:  d'eau  :  faices^ 
Jbpuiilir  jcccuiper.  Conttmiez^defairaboiiil^ . 
lir  jufqua  ce  que  nrempâiit  l'çcumoim  4^^ - 
é^nsyèc  ik  fccouanc ,  il  &'ei]ieve  djS  longoas 
écincellti  quife  cietuient^enfemble  :  mét-^r 
te^^r^ -marmelade  pour  ladélayer  avec 
le  f|jij3^'vjj  quand  «lie  comnienv;era  à, frémir^ 
vous  la  mettrez  daps  les  pots,  ic. quand 
elle  fera  ftoide  >  vous  mettrez  par.defius 
no  pec|  de  fuei:e  fià«^        . 

Confitures  ^Ahricots  vcrds  &  J mandés  vcrùs.  ' 

'Après  que  vduS  aurez  ôtc  .le  duvet  des' 
abricots  our  des  amandes,  comme  il   tiï  - 
marqué  pour  les  compotes  d'abricots  verds^ 
page  56}  ,1  faites-les  cuire  dans,  de  leau,^ 

de  la  mci«)iç  4?Ç<5^X  )"%^*^^  ^^  ^1"*^)^  ^* 

{rt^uant  avec  une  épingle  /  elle  ehrre  faci- 
èmènt  \  êc  <jae  l'abricot  combe   de  fui- 

l»ème.^i'^-  ,:        .  ^.      ,.\  '^.,/: 

Vous  faites  enfuite  clarifier  dufixcre,  9C\ 
mettez;  livre  4«  ft^cce  pouf  livre  de  fruits 
V0U5.  f^icçs,  bouillir  votre  fucre  pendant 
dWatre  6u  tàn.q^urs  ^e  folte,  feir  êc  matin  , 
ftns  votre  ftaît ,  que  vous  mettez  éj^out-»^ 
tcî'^ûr  un  tamU;-VbW  le  reftienoz  -danr 
une,  terrftiéi  <&:  ^û*  jet?3t-vo|fcpe  /ud:©^ 
^efliis/:  ii  f^^•^û^l  IJie  feu  qu'uii:  peut 
ftlqs  que.  tiéifet^  ■-'"'  t    -    '       -f 

*  Quarto  YoVateièetf  *iVp*-«i(Widç«w&^ 


tenc  Uéa  retds,  votre  confitme  fera  faitç. 

Confiture  dt  Vtr^iiSm^ 

•  VoQi  octrei  tou^  ies^.  pepim  ibt  ,totte  ^ 
ver)u5,  &  mettrez  pcftii;  Une  de  Yttpis. 
une  livre  de  fitere:  pexxez  une  partie  de* 
vtrjos  que  vbiKs  mettiez^  daiu^  ht  poci^  ^^fC? 
«me  pâma  de  fucrei  pac^defitts  > .  qat  doir 
et»»  en  poudre;  roos  mettrez  aiiifi  votre: 
vetjifs  &  votre^  fucrc  eliç  par  lit  ^^  juiqu^i 
d^fimtkm ,  àlor$:>voiM  iiiiett  cez  totise  !  i^eqtm 
far  uù^pecir  feii  poàè  lé  faire  b&inlltr  Am^i): 
cetteat^  jufqtt'i  ceiqii'ii  derieond/lBiett^* 
littd  :  c'eftià  ^aéivvèm  cimneitrezrxjKÏl  efir. 
dans  fa  parf^ôce  cuîâbn ,  &r  le  mearei  cdoc^ 
de  fuite  datu  i^s  pots. 

Çonfiturts  d^  Kcrj us  entiers.  . 

-Fear  livre  de  firuie^^cuxe  ii«i;e  jde^faejDew 
eft  poudre,  mettrâ  do-tout  daussuixieipaslé^ 
&  le  faites  cuîré  ibr  iop  beau  firau^Eakeem 
loi  Êitie  noir  00  ijuateil  bo4fillotis  coulrecfivl 
ft  fi  votre  ver|o^  A^eft  pas  bien  vérd  9  il] 
faut  le  htâer  caireà"  périt  bduiUo'ii  |jiA|uîst 
et  WU' foit  biet|  verd,*^^  ie  oetces  tDoei 
de-iilite'daiis  fe^ip^s*''^^'-i^*l  ^v-pi>v   •i>:3v. 

r  Menez'  dafis-eiiie .  eaa  prête  *  d"^  fapidlIIrS 
q^iud  Uvrea  4e;  vevjos  rpcofqiie  iftûàrsv  doct| 
vees  aoreal  océ  la  geappe }  bvrfqoib'^fexote] 
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ioscoiivdsez  ponr  les  faire  râverdir.  Laîflez^  ^ 
les  dans  la   même  eau  jufcju'i  'ce  qu*eile 
foie  froide.  Retirez-les  pour  les  palier  aa 
ftmi^^  M  wdxirst  iè  plu^  de  lûrsifilaile 
qae  v€ni£  poarrez  ^  en.  les.  prefi&nt  fort  wieç  / 
ttue  cailler;  mettez.  c^tteBiarmeladeidans 
Kne  poêle  pour  la  faire  déAeehfxrXai:^;!^ 
ka^  jafqtt'à  ce  qu'eue  foit  bien  épaîfTe  s 
far  une  livre ,  vous  ferez  cuire^  mne  lirri^. 
âe.  fttae  i  la  grande  plume  ».  mettez-y  1^ 
^PBHurmeïade  poor  la.  :bi$awd^i!sr  sorec   1^ . 
|«cte  :  xsmertez  fur  lé  feof*  feisiemei|t  /pour . 
laiie  chsaflfêr^  en^k;reBiuam'toujoiirs|ttf^ 
qxi^à  îce  quelle  foit  prête  à  (sioeiUisré  ^\s>t^: 
.V4>us  la  menrez  dans  les.  poc$^ 

Marmeladi  de  Verjus  à  hi  Bourgsoifôi 

'Prenez  la  quantité  dé  verjus  que  voue 
|flniè»  i  :propQ»^.qu:'iLiQe  foir  pas  m^- 
fLhùt  ?i(&z  muri^  orez-en  -la  grappe ,  9c  Ije.> 
iMttcez  dans  Teaik  qui  eil  iur  le  feu  pr2t« 
â  bouillir.  Lorlque!  le  verlus:  conmcnce  â 
p&Ul ^  9c  qu'il  a  monté  fur  leau ,  jete^-7 
im  peu  d'^au-  fraîcke  i  &  le  defceudez  diz 
leu.t  cftuvxtt  :  jui^u^à  ce,  qu*il  îbiç  devcni*  > 
,irerdi  yous  le  la^ez  dws^Ja  même  «u^. 
i|ae  vous   fitit^  chaafFçr  jufqu'à   ce  qu'il 
le  devienne   aflèz  :  àpf^   vous  Pégouttez 
et  lè  pâflez  au  travers  d'un  càînis  en  Ip 
^flèut  à  force  avec  une  cuiller  de  bois  s 
|iefex  cette   nuomelads ,  fpour  la^^  mettre  - 
||ftii  ^P  -f¥è]^  avec,  aucaac  peûuv  d^  fvt  ^ 


SourgUHpii  '^f  f^ 

cre  fi^  ;  falces-les  bouillir  ejttfemble  jalqii'à 
ce  qae  trempant  un  doigt  dans  la  inar« 
meJade,  &c  Tappuyanc  contre  un  autre,  \t% 
deux  doigt  fe  collent  enfemble  »  fans  cer 
pendant  beaucoup  de  r^ftance  :  voiir  la 
mettrez  dans  1er  pots  après  qu^elU  (eu 
un  peu  refroidîe#  :  > 

Gelé€  de  Mufcat  ^  Vxrjus. 

La  gelée  de  mufcat  &  de  verjus  fe  fait 
<ie  la  même  façon  que  celle  de  grofeilles 
i  la  bourgeoifs  :  vous  n'avet  qu'à  vous  y 
conformer. 

HtumcIoiU  ^Amandes   veftes  &  J^AbfUùts 
vcrds* 

Prenez  des  amandes  ou  des  abricots  ver^sj 
elle  fe  fait  de  la  même  façoa*  Il  laut  âtët 
le  duvet  de  la  même  façon  qull  eft  ex^ 
pliqué  ci-devant , /'(Tg'e  5  (>)•  Faites -les  cuira 
dans  de  Peau  jufqu'à  ce,  qu'ils  foieht  bie» 
tendres'}  retirez-les  dans  dei'eau  fraicke» 
&  les  mettez  égoutrer;  enfuite  tous  les 
écrafez  pour  les  paiTer  dans  un  tamis.' 
Mettez  cette  marmelade  fur  le  feu  pour 
la  faire  dépêcher  en  la  touriiant  toujours 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  prête  i  rfatt^her  k 
la  poêle  ;  apuès.  vôps  pefez  cette  marmiK 
lade  pour,  mettre  autant  pefant  de.  fucte 
<Çnt  le  feu,  avec  «n  demi-feptier  d'eau.: 
faites  'bouillir  Sc  écumer  ,  continuez  de 
faire  bçuillir  jufqu'à  ce  qM«  trempant  deux 
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àoip,s  àaixti  île  Featt  mîcfaè  ^  tous  Uà  mot- 

tîez  .daas  le  fucre  &  les  crejmptez  dans 
.  Tott,  i^ue    le   fucre  qoi  vous  refte  dans 

Jes  doigts  fe  cafie  ne<:,  Metcez*y  corn  de 
i  fiiite  la  marmelade,  pouc  là  délayer.  zy$c 
L  ici  iîicce^  fans  5)u'elk  bouille ,  fur  im  .fea 

doux^  éc  la  mettez  après  dans  les  gotstrt 

•  Marmciadc  de  Fraîfes^ 

Epluchez  &  lavez  une  demUme  defrat- 

.  fes ,  faites*les  égoutter  ^  &  les  paflez  dans  uft 

tamis  pour  les  mettre  en  marmelade.  Me)t« 

tez  fur  le  feu  une  livre  de  fucre  avec  tin 

^  verre  d^eaii;  f^ces-le  bouillir  &  bien  éoa- 

^mer,  continuez  de  le  faire  bouîUirju^qu*» 

ce  que  y  trempant  1  ccumoire  dedans  &  la 

«  fecouaât  ^  it  en  forte  de  longues  étincelles. 

Mettez-y  votre  marmelade  de  fraifes  pose 

\%  délayer  avec   le  fucre  eq^  la  remuant 

(tou|oii^rs' fur  un  moyen  feu  j  fans  qu'elle 

^bouille,  le  ta  mettrez  dans  à^t  potij  vous 

%vi>tts  réglerez  fur  cette  dofe  pour,  la;  <}ttaii-'. 

^lité  que  vous  voulez  Êttre;  ^     . 

-'    .  Marmelade  de  Fr^mBoiJis» 

Faîtes  cuire  une  livre  de  fucre  de  la 
-'frtèïÀe  façon  ^tie  pour  les  traîfes/ Quand 
-il  éft  à  fon  point  de  cuîflbp  »  vous  y  met* 
'  têât  les  framboifes  préparées  de  cette  façon  t 
épluchez  deux  livres  de  framboifes^  &  les 
"paffez  dans  un  tamis  pour  les  mettre  en 
-siM^rmelade^  mettez  cette  marmelade  ftir  k- 


r  £ett  pour  ia  faire  icAéchet  jufiju'i  ce  q«  ctie 
foit  prête  de*  s'actàcher  k  la  poëlc  ,  eiifake 
vous  la  mettrez  dans  le  fucre  j  &  lai  fê« 
rez  faire  quelques  bouillons  en  lartmuahc 
toujours  ^  fc  la  mettrez  après  dans  vos  pots» 

Marmelade  de  Ctrïfes, 

Faites  cuire  deax  livres  de*  incre  de  .la 
même  fa^on  que  poor  la  marmelade  de 
frai(es ,  enfuite  vous  y  mettrez  qaatre  li- 
vres de  cerifes,  après  leur  «voit  ôté  les 
noyaux  &  les  queues  )  remuez-les  avec  le 
fucce ,  Se  les  faites^  boailHr  ènfediUe  |qC- 
qu'à  ce  que  le  fitep  fé  coUè  dans  vos 
doigts  9  ot^z-la  dn  fen  peur  \%  iakiut  dans 

Marmelade  d<^  Fleurs  d^Orângè.^ 

Mettez  cinq   quafcipis  de  fiicre  dans 

?ixnc  pecle  ,  avec  un  Jraiâ  feptiei  d^jau  ; 

>fait<s*le  bouillir  &  bien  ccnmer,  après  yots 
continuez  à  le  faire  bouillir  Jufqu*à  ce  que 
trempant  lecuttïoire  dedanS)  A  la.  fecouaAc 

,  fur  le  fuc're ,  Sc^  foufflant  au  travers  des 
trous  9  il  en  forte  de  petites  ccincelles  ^ 
lucte.  Vous  y  mettrez  enfuite  votre  fleur 
d'orange  préparée  de  cette  façon  :  prenez- 

:  une  demi-livre  de  fleurs  d'orange  épbcliée , 
faites-la  bouillir  an  demî-quatt  d'iTeuiedàtis 
Teau.  Defcendez  cette  eau  du  feu ,  &  y 
jetez  une  petite  pmcée  d^alun.  Mettez  d*att<' 

,  tre  eau  fur  le  feu  ;  qusnd  elle  4>ouiUira^y 
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pteffei*y  le  jiis  d'un  citron ,  |nettez-y  votr« 
fleur  d*oTange  ,  que  vous  retirez  avec  l'écti- 
inpire   en  la  Uiâ*ant  égouttec  :  faites  -  la 
'  bouillir  dans    l'eau    de    citron  jufqu'â    ce 
-qu'elle  foit   bien    rendre   fous  les  doigts* 
Après  vous  la  mettrez  une. demi-heure  dans 
Teau  fraîche  avec  un  peu  de  jus  de  citron  » 
ienfuite  vous  preflerez  la  fleur  d'orange  dans 
'  an^ing6  pour  en  faire  fortir.  l'eau.  Se    1^ 
pilerez   dans   un   mortier  pour  la  niettre. 
tn  marmelade.    Mettez  cette    marmelade 
dans  le    fucre   pour  les  délayer  enfemble 
ieii  verfarft  le  fucre  plufieurs  fois  ,  fur  un 
i.trjès-perit  feu ,  farts  qu'elle  bouille ,  ni  même 
:  ^u  i^lle  Ùémiffe  :  drcflez  dans  les  pots ,  je- 
tez par-deflus  un  peu  de  fucre  fin  ^juand 
eUe  fera  froide,  . 

Marn^dc  4e  Pêches. 

,/     Pelez  des  pfl|v^  qu'elles  ne  foient  pas 

:  trop  mûres ,    après    avoir   ôîc   le  noyau , 

^^vousles  coupez  en  petits  morceaux  ,  eo- 

fuite  vous   ferez  cette    marmelade  de   la 

lit^me  façon  que  les  abricots  fans  façon  ^ 

^^ue  vous  trouverez  ci-devanjc, /?tfge  187.  ^ 

MarmdaJe  d*Epinerf^inttte. 

<\.  .'.•'■>  # 

.^    Faites  cuire  une  livre  te  demie  de  fucre 

/Je  4a  même:  fa^on  que  pour  la  marmelade 

de  poires,  en  fui  te  vous  y  mettrez  de  Ic- 

pine-vihett'e  préparée  de  cette  façon  :  ayez 

Uflé-  livre  d'cD-ine  vinetre   toute  égraince  ^ 
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qae  vous  mettez   dans  une  cairei;oIe  avec 

«u  verre  cl*eau ,  te  la  faites  bouillir  /ufqu'i 

ce  qu'elle  foit  en   marmelade.  ^  paiTez-la 

aaramis)  &  la  prefiez  fort  jufqu'â  ce  qa*il 

ne  refte  que  les  peaux  dans  le  tamis.  Re« 

menez  fur  le  feu  ce  qui  a  pafTé  au  travers 

dtt  tamis  pour  le  faite  bouillir  en  rottrnaiic 

toujours  9  jufqu'à  ce  que  la  marmelade  foie 

pièce  de  s  attacher  à  la  poêle  >  enfuite  vous 

la  mêlez   avec    le  fucre  pour  le^  remuer 

enfembie  jufqui  ce  qu'elle  foit    prèce   i 

bouillir^  &,  là  mettrez  après >dans  les  poiSt 

Marmislade  d<  Coings» 

Prenez  la  quantité  de  coings  que  vous 

\      jugerez  à  propos^  faices- les  cuire  dans  l'eau 

i      jofqii'à  ce  qu'ils  foient  tendres.  Mettez-les 

à  Tenu  froide  jufqu'i-ce  qu'ils  fbiedt  cout- 

I      à  fait  froids ,  coupez-les  en  quatre  pour  ea 

ocer  les   cœurs   &  les  jeaux.  Ecrafezies » 

&  les  paîTez  dan^  un  t^isj  mettez  ce  que 

vous  avez  païïe  fur  le  feu ,  &  Te  tournes^ 

toujours  jufqu'a  ce  que  la  mArçielade  foie 

épaifire.  Pefez-la  y  Se  mettez  autant  pefanc 

ie  fucre  que  vous  avez    de  marmelade, 

faires-le  cuire  de  lanrième  façon  q*ue  poi*f 

la  marmelade  de  poires^  que  vour  troo- 

yercz  ci-devant ,  page   j.77  ;  enfuice  vont 

mettrez  la  marmelade  avec  lé  ittcre,pottt 

les  délayeir  enfembie  fiir  U  feu  ^  &  la 

tedrerez  quand  elle  com&f^ncera  i  frémir^ 

pour  la  mettre  daxis  le*  pot5. 

B  b  $ 
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DE  S      S  IR  O  PS* 

Sirop  Viûlat.^ 

•   Sur  un  qaa^rteroti  àt  violette  épluchée; 

Sue  vous  mettrez  dàns^  une  terdne  ^  verfex 
elîtts  urt  deml-feptier  d: -eau  ^bouillante 
mettez  quelque  chofe  de  propte  fuf  Im 
violette  pour  la  tenir  enfoncée  dans  l'eau  t 
couvrez-k  &  la  mettez  fur  de  U  cendre 
chaude  pendant  deux  keures  ;  enfuite  vous 
paiTez  la  violette  au  travers  d*un  linge  ^ 
^jue  vous  preflez  fort  pour  faire  fortir  l'eau  ; 
cette  quantité  de  violette  doit  vous  rendre 
près  d'une  pinte.  Si  vous  en  .avez  une 
pinte  ^  vous  mettrez  deux  livre  &  demie. 
de  fucre  dans  une  pocle  avec  un  demi- 
feptier  d'eau  :  faites-le  bouillir  &  écumer» 
Continuer  de  le  faire  bouillir  Jufqu  à  ce 
que,  tratopanr  les  dùigrs  dans  l'eau,  & 
les  mettant'  dans  le  fucre,  vous  les  re- 
trempez dans  l'eau,  le  fiicre  qui  tient  après 
vos  doigts  fe  cafle  net ,  alors  vous  y  verfez 
votre  eau  de  violette.  Ayez  grand  foin  que 
votre  (îrop  ne  bourille  pasj  quand  ils' fe- 
ront bien  incorpores  enfeiriMe  ^  mettez  lé 
£top  dans^'une  tertine^  couvrez  la  terrine 
*:  la  mettez  Ut  une  cendre  chaude  pen-- 
danr  iroîs  jours ,  que  vous  entretiendrez 
d**ne  chaleur  la  plus  égale  que  *  vôus^  pOur-«i 
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Trez  fafii  erre  trop  forte.  Vt>ir«  coniiûîtrez 
que  le  firop  fera  fait,  en  mettant  deux 
doig»  dedans  ^  &  les  recirairc  de  l'un 
cvjKre  Taucre  ^  s'il  fe  forme  un  fil  qai  ne 
fe  rompe  pas,  voos^  le  mettrez  dans  les 
fcouceilies.^ 

Sirop  de  Cerîjis^ 

Prenez  deux  livres  de  belle»  ccnTes  Bieii 
mûres  &  bien  faines;  ôcez  les  queaes  At 
les  noyaux  ,  &  les  mettez  fur  le  teu ,  avec 
un  grand  verre  deauj  faites  «les  bouilUr 
huit  ou  dix  bouillons ,  &  les  paffez  au  ta^ 
mis.  mectei  deux  livres  de  fucre  fur  le  feus 
avec  un  verre  d'eau;  faites  le  bouillir  & 
bien  écumet  r  continuez  de  te  faire  boùil^ 
lir  jufqu'à  c«  que  trempant  rècumoire  de^ 
'dans,  &  îa  iecôuant  fur  le  fucre  ,&  fouf- 
flant  après  an  travers  des  frons>  il  enfonêr 
des  écincelles  de  lucre  :  vous  j  mettre*: 
tout  de  fuite  le  fus  de  cerifes  ;  feires^lcs. 
bômllir ,  enfemble  jufqu'à  ce  qu'ils  ayen(: 
pris  de  la  confiftance  d'un  firop* 

Sirop  â Abricots.    ^  ^ 

Suivant  le  rems  que  vous  voulez  garder 
les  firops,  il  faut  mettre  plus  ou  moins- 
de  fucre.  Pour  «n  firop  d'abricots  quiç 
vous  voulez  garder  d'une  faifon  à  l'autre  J^ 
il  faut  deux  livres  de  fucre  pour  une  Kr 
^re  de  fruit  %  pour  cer  effer ,  prenez  linet 
lifte  d'aèiâcocs^.  bkti  n^urs  ^  Àcez^eiï'  Im 
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noyaux;  après  avoir  pelc  Tainandt ,  vents 
la  coupez  pat  morceaux;  coupez  auffi  le« 
abricots  en  petits  morceaux.  Mettez  deiix 
livres  de  fucre  daris  urte  pocle  avec  mi 
verre  d'eaux ,  fie  le  faites  cuire  comme  le 
précédent  firop  de  cerifes ;  mettez.-y  lesabrt* 
COIS  avec  Us  noyaux ,  faites-les  cuire  en- 
femble  à  moyen  feu,  jufqu*à  ce  que  pre- 
nant du  iirop  avec  un  doigt  que  vous 
touchez  contre  un  autre ,  il  fe  forme  un 
£1  en  les  ouvrant,  (}ui  fe  fotuienne  un 
.peu  fans  fe  rompre ,  alors  vous  les  pflez 
<lans  un  tamis.  Vous  pouvez  encore  faire 
.vjitre  firop'  de  cette  façon  :  après  avoir 
coupé  its  abricots  &  les  noyaux  ^^comme 
il  a  été  dit ,  mettez-les  fur  le  feu  avec 
»n  verre  d'eau;  faites  les  bouillir  jufqu'à 
ce  qu'ils  foient  en  marmelade.  Mettez-les 
dans  un  tamis  pour  en  pafTer  tout  le  jus 
en  l'exprimant  fort.  LailTez-le  repofer  & 
le  paiïez  dans  une  feryiette  ;  vous  mettrez 
enfuite  ce  jus  dans  le  fucre  pour  les  faire 
bouillir  îufqu'à  la  confiftance  d'un  firop 
fort ,  en  faifant  le  même  clFai  qu'à  la  façon  . 
précédente. 

Sirop  de  Mûres. 

.,_..  prenez  deux  cents  de  belles  mûres  bien 
upites  ;.  mettez*  les  fur  le  feu  avec  un  grand 
verre  di^eau  :  faites^leur  faire  cinq  eu  iîx 
1»oaillons,  jufqua  ce  quelles  aiçnt  renda 
fQHC  \^i  jus  /  ^  k»  l^âiTez  ^\%  un  ua»ji$» 
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.l,aiffiKt  les  rcpofer,  &  les  repayez  «ne  fe» 
conde   fois   dans   un   camis  ferré.  Prenex 
^cax  livres  de  fjcre  que  vous  mettez  fur 
le  feu  avec  un  demi-feptier  d'eau  j  faites- 
Je  bouillir  &  écumer  :  continuez  de  le  faire 
bouillir  jufqu'à  ce    qiie ,    trempant  deux 
doigts  dans  de  Teau ,  Se  les  mettant  dans  \ 
le  utcre,  vous  les  retrempez   dans   Peau 
fraîche  ,  le  fucre  qui  vous  refte  dans  les 
doigts  fe  cafle  net.  Mettez -y  votre  eau  de 
mures,    faites  chauffer  lufqu'à  ce  qu'elle 
,  /oit  incorporée  arec  le  fucre  :  ayez  atten- 
tion   qu  elle^  ne    bouille    point.   Vous  le 
mettrez  après  dans  uiie  terrine  bien  cou- 
verte^ pour'Ie    mettre  fur  de  la  cendre 
chaude  pendant  trois  jours  y  6c  l'entretien- 
drez d'une  chaleur  égale  j  le  plus  que  voi» 
pourrez,  fans  être  brûlant.  Vous  connoîtrez 
qu'il   eft  .à  fon  point ,   lorfqu'en  prenant 
An  (iropavec  «n  aoigt,  &  l'appuyant  contre . 
l'autre,  &  les  ouvrant  tous  lès  deux  ,  il 
ie  forme  un  fil  qui  ne  fe  rompe  pas  aifé« 
^ment,  vous  Je  mettrez  dans  des  bouteilles^ 
^  ne  leslxHicherez  que  quand  il  fera  tout*: 
à-fait  fi:oid. 

Sirop  de  Vtrjuu 

JPrenez  deux .  livres  de    caflbnade ,  que 

vous    mettrez  fur  le   feu   avec  un  demi^» 

^  feptier  d'eau  :  faites   bouillir  ^  écumer  ; 

continuez  de  la  faire  bouillir  jufqu'à  ce 

<gae  trejiapant  ricum^irç  jdaas  la  caâbxiade> 
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&  la  £^<Hiant  d€t0us,  &  fouffimt  àîi  tfàveî^ 
des  trojis,  il  en  force  du  fucre  gui  s'eiï*- 
vale  comme  -des  éûncelles.  Meccez-y  da 
.verjus  préparé  de  cette  façon  :  prenez  deu)& 
livres  die  verjus  bien  verd  if  grosj  ocex- 
ea  les  grappe»  &  k  pilez  :  exprimez'-en  le 
Jus  en  le  paflTant  dans  on  ramis  ferré» 
JLaiflfezrle  repofer  &  le  tirez  à  clair  r  met- 
tez-le dans  la  caiTonade  pour  les  faire  bouillir 
lenfemble  jufqu  a  ce  qu'ils  foienc  réduits  en 
firop  fort  \  ce  que  vous  connoîtrez  quand 
il  fe  formera  un  fil  dans  vos  doigts  comtne 
le  précédent..  " 

Sirop  de  Coings^     ^  ^     ^ 

Prenez  une  douzaine  de  coings  três> 
mûrs,  ôcez-en  les  cœurs  &  les  peaux.  Pi- 
lez la  chair,  &  la  mettez  dans  un  gros- 
torchon  pour  la  tordre  à  ^orce  de  bras  y 
par  ce  Kioyen  vous  eu  tirerez  tour  -le  jus* 
LaiOez  repayer  ce  jus,  &  le  rirez  au  clair; 
&it  un  demi*fcptier^  vous  prendrez  une 
livre  de  çaflonade,  que  vous  feress.  cuire 
4e  ia  mcaje  feçon  que:  celle  de  ficop  dé 
verjus.  Quand  votre  caflonade  atira  fo»  ' 
degré  de  cuiflbn  \  vous  y  mettrez  le  jus 
de  coings  que  Vous  ferez  bouillir  enfemble, 
yu^u'àce  que  le  ârop  ait  la  même  coct^' 
iftanee  que  le  précédent*. 

&îrop  de  Guimauve* 

.  faites  culie  un&  livre  de  ^afl^Niaiie  4^ 
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4ft  même  façon  que  celk  pear  te  firop  de 
verjus^  enfaite  vous  y  mettrez  une  eau  de 
guimauve  faite  de  cette  fa^on  t  faites  cuire 
joaus  une  chopine  d'eau ,  trois  qiurterons 
de  racines  de  guimauve  hachée  ;  après  les 
avoir  ratr£ées  iC  kvces- ,  laiflez  les  bouil- 
lir jttfqu'i  ce  que  Teau  fe  colle  après  les 
doigts;  enfuite  vous  les  mettrez  dans  un 
torchon  pour  les  rordre  a  force  3e  bras  : 
kiffez  repofer  l'eau  ,  &  la  tirez  â  ckir  \ 
prenez^en  le  plus  clair- pour  le  mettre  dans 
la  cafTonade  »  Se  les  ^ites  bouillir  enfemble 
■  jafqu*à  ce  qu'ils  aient  la  confiftance  d'un 
ârop  fore  comme  les  prccédeni. 

Sirop  de  Pommes. 

Prenez  un  quarteron  de  pommes  <îe 
reiaettes  bien  faines  ,  eouper-Ies  par  tran- 
ihes  le  plcrs^  minces  que  vous  pourrez ,  &C 
les  Élites  cuire  avec  un  demi-fêptier  d'eau*. 
Quand  elles  fenc  en  marmelade ,  voas^ 
les  mettex  dans  un  torchon  pour  les  tordre 
fort^  &  en  exprimer  tour  le  jus;  taiflei^ 
«tepofer  ce  jus^,  &  le  rirez  i  clair.  Sur  ui^ 
demi-feptier  ,  vous  ferez  cuire  une  liirre 
de  fucre  de  la  même  façon  que  celui  pour 
le  firop  de  cerifes.  Quand  il  fera  au  point 
de  cuîffon ,  metrez-f  votre  fus  de  pommes  ^ 
&  les  faites  bouillir  enfemble  jufqu'îà  ce 
que  prenant  du  ûiof  avec  un  doige  » 
^^ppajant  centre  1  autre  j,  &  les  euvuat 
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tous  les  de^x,  Il  fe  forme  un  fil  qui 

fe  rompe  pas  aifément.  '  ; 

Sirop  Je  Chrvru 

Le  firop  de  cicron  ne  fe  faif  ordinal  rc^j 
inent  que  lorfque  Von  veut  s'en  fervir  j; 
pour  cet   effet,  vous   mettrez  une  deo^ifg 


prenant  du  fucreavec  lUi  doigt  &  l*appuyanc  l 
contre  l'autre ,  les  ouvrant  tous  les  deuç  i  J 
il  fe  forme  un  fil  qui  fe  rompt  &  forme  ! 
une  goutte  fur  le  doigt ,  alors  vous  y  mettez  j 
le  jus  d'un  petit  citron  :  faites  -  lui  faire  j 
encore  quelques  heuillons  ,  2c  vous  en 
fervez. 

Sirop  dû  Capillaire^ 

Prenez  une  once  de  feuilles  de  capillaire^ 
.mettez-la  dans  wne  chopine  d'eau  bouil- 
lante, &' la  retirez  dans  le  moment  pouc 
la  mettre  infuferau  moins  douze  heures 
fur  la  cendre  chaude,  &  la  paflez  dans  un 
tamis  ,  enfuite  vous  la  mettrez  dans  un 
lucre  préparc  de  cette  façQu  :  mettez  une 
livre  de  fucre  dans  une  poêle  avec  un  bon 
verre  d*eaa  ;  faites-le  bouillir  &  cciimer  : 
continuez  de  le  faire  bouillir  jufqu  a  ce 
que  trehîpant  deux  doigts  dans  de  J'eaii 
fraîche ,  &  enfuite  d^ns  le  fdcre  y  &  les 
retrempant  prompteweut  à  l'eau  fraîche^     . 
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le   focre  qaî  refte   à  vos  doigts  fe  cafTè 

net.  Mettcz-y  votre  eau  de  capillaire  fans 

les  faire  bouillir;  vous  les  ôterez  au(fi-tôt 

Hu*'\h   feront    mêlés   enfeipble ,   four   les 

mettre  dans  une  terrine  que  vous  couvrez 

le  mettez  fur  de  la  cendre  chaude  ,   que 

vous  entretiendrez  ^'une  cbaleur  égale  fans 

-€tre  brûlante ,  pendant   trois  jours.  Yéds 

connoîtrez  que  le  (trop  fera  fait  »  torfqu'ea 

prenant  de  ce  firop  avec  un  doigt ,  Tap- 

inijanc  contre  Tautre  »  &  tes  ouvrant  cpus 

les  dettx  »  il  fe  fornae   un  iX  qui  ne  fe 

rompe  pas  aifément.  Vous  le  .mettrez  dans 

des  bouteilles ,  &  ne  les  boucherez  que 

lorsqu'elles  feront  tout-à*fait  froides. 

Sirop  ^Orgeut, 

Suivant  la  quantité,  que  vous  voulez  faire 
de  firop,  vous  vous  réglerez  fur  la  dofe 
qui  va  être  marquée.  Sur  une  demi-livre 
d'amandes  douces ,  vous  y  mettrez  deux 
onces  de  graines  des  quatre  femences  froi^ 
des,  &  une  demi-once  d'amandes  ameres# 
Mettez  les  amandes  ameres  dans  de  l'eau 
bouillante ,  &  les  retirez  du  feu  ;  vous  4es 
Oterez  quand  la  peau  s'otera  facilement  ; 
&  i  mefure  que  vou6  ôterez  les  peaux, 
jetez-les  dans  de  l'eau  fraîche.  Faites  -  les 
égoutter  pour  les  mettre  dans  un  mortiet 
avjBc  des^  femences  froides ,  pilez  le  tout 
enfemble  jufqu'à  ce  «qu'elles  foient  \>\tn 
fines,  &  pour  em]^^cher  quelles  lie  toviP» 
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.iieuc  en  huile  j  vous  y  mecttez  de  tetiM 

^  «n  cems  une  demi-cuillerce  à  bouche  d'eoxs  .^ 
enfuice  vous  les  délayez  dans  un  bon  ^9m 
nii-feptier  d'eau  tiède.  Mettez  les  fût  d0 
la  cendre  chaude  pour -les  faire  infttAhr. 
pendant  trois  heures }  paflTez-les  dans.  utt<^^ 
ferviette  ouvrée  en  les  bourrant  avec  unisrl 
cuiller  de  bois  pour  faire  fortic  toure  l^^M'Sw 

^preflion  des  amandes  ;  enfuice  vous  prcji^gf'l 

une  livre  de  fucre^  que  vous  faites  cuifW^ 

.;^ comme  du  fîrop  de  capillaire^  &  le  finii<^*1 

iez  de  la  même   façon ,  fur  de  la  cendf^  ] 

, chaude,  ,  ,     ..  :  A 

'"  ^  .  Sirop  Je  Coquelicot.  '     J 

Le   coquelicot  eft  une  fleur  qui  vieiK*? 

dans  Içs  bleds,  dont  on  fait  un  fîrop  qui-.v 

c^ft  bori  pouï  le  rhurtie#  Pc enez^en  une  de-  - 

;mi*livre  que  vous   mettes^  dans  une  tef^'^ 

.riné)  &  verfez  .delTus  une  chopine  d'eau 

[bouillante.  Laiflez*le  infufer  pendant  vingt- 

.  quatre  heures  fur  de  la  cendre  chaude  , 

.enfuite  vous  le  ferez  bouillir  deux  bouiU 

Jons^  &  le  paiTerez    dans  un    tamis,  en 

,1e  preffant  fort,   pour  en  faire  fortit  tout 

le  lue.  Mettez  une  livre  de  fucrg  dans  une 

pocle  avec  un  verre  d'eau  ;  faites-le  bouiU 

Jir  &  bien  écumer  :  meirez-y  après  votre 

eau  de  coquelicot ,,  &   les  faites  .bouillir 

renfemble   jufqua  confiftance  d'un  (irop» 

ique  vous  connoîtrez  quand  en  en  prenant 

^YCC  le  doigt  j,  &  l'appuyant  contre  l'aueie 


^(il  £e  forme  un  fil  qui  ne  (e  rompe  pas 
j   aîfcmenr.  Le  drop  de  i^eurs  de  pcdbes  Te 

r  fait  de  la  même  façoi». 
%  ...         * 

«f/>^  it  Choux  rouges  peur  fortifier  la  pbi^ 
trîrUm 

Coapez  &' lavez  ui)  gros  chou  fotigéi 

i«wuez-(e  dans  une  marmite  avec  de  Tead, 

poar  le  faire  <:uire  croi^  ou  quatre  heures ,  ' 

&  qu'il    ne  refte  tout  au  j)lus  qu'une  chç- 

*'pine  d'eau.  Paflez  le  chou  dans  on  tamis 

ca^Ie^  pKeflant  fort,  pour  eU'  faîte  fortir 

tout  le  fuc  :  laifTez  le  repôfer ,  &  le  tirez 

au  clair.  «Pfienez  une    livre   de   miel  de 

Narbonne  ,  que    vous    mettez  dans  ^  une 

'  pôâe  avec  un  verre  d'eau  ;-  faites  konxllir 

*&récumek  foUvent.  Lbrfqué  le  mîel  f(fta 

'Wen  clair  ,  merrêz  y  vorre  eau  4^  ehoà> 

pour  les  faire  bouillir  enfemble  jufqu'i  la 

confiftance  du  firôp  précédent. 

Pitc  £Amanit$  pour  faire  dt  FOrgcau  ^ 

"  Prenez  une  livre  d'amandes  douces  que 
TOUS  émonderez  en  les  mettant  un  peu 
tremper  dans  l'eau  chaude  j  vous  ôterez 
la  peau  de  delTus,  &  après  vous  lés  fere« 
bien  piler ,  en  y  mettant  de  tems  en  tems 
un  peu  d'eau  pouf  quelles  ne  tournent  pas 
en  huile.  '     - 

Quand  elles  feront  bien  pîtéés^  vous-y 
mettrez  une  demi^livre  de;  fucre  tnîG  pi- 
lé j  vous  ferez  une.  pâte  du   tottt  >  pour 


■^ 
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roïis  en  fervir  quand  vous  jaferéï  1  p$^ 

fos. 

Cçtte  pâte  fe  garde  ûx  mt}is  y  8c  mtèt 
près  d'un   an. 

Qtiand  vous   voudrez   vous   en  fci 
vous  en  prendrez  un<  morGean  gros  cot 
un  cBuf,    que    vous   déiay^rçz  dans: 
4emi:feptler  d'eau  ,  &  que  vous  fxfSsi 
dgns  une  fervierce.         ,  .       ?   ^?3 

D  ES      C  O  N  S  E  R  V  £  S^  / 


Cônjirvi,  de  FioUtn.  ' 


1:1 


^  Prenez  une  feuille  d^  papier  blane  ^ 
TOUS   laiflez   en  double»  &  la  pliez  tofij 

.  aotour  pour  lui  fairol  un  bord  de  la  hao< 
teur  d'un  bon  pouce^  comme  jfi  vous  vxm: 
liez  faij:e  une   càilTe.   Ayez  un^e  livre  ai 
fucre    que   vous   mettez    dans    une  poëiS 
avec  un  verre  d'eau;  faites  bouiiir  &  cca- 
mer  ;  continuez   de  le  faire  bouillir  ]ûC^  ' 
qu'à  ce  que  crempam  récumoire  4e^ao^,- 
ic  la    fecouant  d'un  revers  de   main ,  lî 
s'élève  en  l'air   de  longues  ctincciies  qui 

/sfe  tiennent  enfemble.  Vous  l'ôtez  du  fçu^ 
&  quand  il  fera  à  4^n3t-froid',  vous  y 
mettrez  djî  la  violette  préparée  de  centc 
façon  :  prenez  deux  onces  de  violette  éplu- 
chée ,  que  vous  pilçz-  très  fin  dans  un 
petit   mortier  j  délayez  -  la   bien  avçç  le 
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l&éte  en  la  remuant  frompfement  avec 
|ine  cttUIer  de  bois  pu  une  fpacule,  ftns 
ta  rcmew  ^11  feu  ,  &C  la  yerfez  tout  do 
foire  dans  le  inouïe  de  papier.  Quand  elle 
fiSrt  j^rdfque  ^dide^  Vous  pafferéz  le  coti« 
peau  par*defl[frs  çiV  m^tquaur  des  façons 
th  qjaarrc'oijç  en  foftg,  de  ijuand  elle' fera 
lottMi-fàit  frêîdej'Vous  n*ai;rez  plus  qu'à 
la  rompre  pour  yous  en  ferrir» 

Prène*  uçe  lîVte  ikt  gr^feilles  totiges  5 
^cz-cn  les  gr^^es ,  &  les  mettez  far  Iç 
|Feu  avec  j^ntlirr^  4'eau.  Fâicto'iës  câire 
Ittfqu'à  ce  qu'ejles  ayenjp  reDd^  leur  eau, 

Îaâez*fes  dans    un  tamis  en  les  preffanf 
brt,  fir  qu'il  i^  re(U  que  les  peaux  dao| 
le  tamn.  Mettez  tout  è'ç  que  i^qus  aui'ez  ^ 
pâflg'fàr  te  féuV^  I^<  faites  ^rédùlrejuf^  ^ 
<{^i'be  iqité  céU  >oaé  fûriiie  une  Àsarmeh* 
Jade^  ffiiiffè.  Mettez- ^inêtivré  de    facr#^^ 
4afls  une  fiâcb';atee    Uti;  yerre-  d'eau  J - 
f^tes'  b0uiitir    jk     écumer  s   (caminuek'^ 
dé  faire  boùîUr  ju^qu^Â  ce  qutf  treoipânt 
lés  doigts  >  dans  '  d«  i'eau  ^  enfûite    ëaiiis  ^ 
le&cte'iitat  tes  ^rtoi^liaiït  dans*  deî  l^eaU»,  f 
le  facre  qii|r<rêftô  4  l^s»  ^doigts*  Éi^^cftlTè^i 

toatinfilâde'*  de"  grpïeîlies  \  rerqrettez  -  les 
e^femttè  fufqu^^^  ce  que  i  tdur  wyiesK^tfu^ 
ff^  %«»  ttoc  jictite  igla(%^  deflus  r  df^f;  : 
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i9zAz  dans  un  moule  de  papief) 
celle  de.  violette. 

/     Conferve  de  ^Framboifeà,  \ 

.îaite^  çttlre  une'  livre  àp  foc^^dp  A 

njâwe.façonj  que  pour, la  cotjierye  à^ 

fçiilfs  ^  &  vous  y  mettrez  4^  U^/rafio] 
pfépâ^rçe  de  cette. façon  :  étirafez  &  P^Qff 
aCt  tàoais  iaae  Uvre  de  framboifes.  roagei< 
le  tout  épluché  y  &  mettez  enfuice  ce  q] 
a  pafTé  au   ramis   dans  une  p^'te  fur    li 

tr^z  t^^è$,  .4^s  U  facre  ,  rjf^^ ,  émcezpirocil 
cçiUjCsrve  :co^)ine. pelle,  dp^j^pfeil^es»  v 

*    '  CâTifem  de  Ctijfesl  ■  :  ^-  /' 

:  Faites  cuire  une  livMi  df  fuae  de  h 
sxieme  &çon  <}iie  pçur  la  eonferve  .de  gK>-< 
feilles,  Prei^ai  ^'#  ttvr^  de,  b«lle^  ^epift» 
ôti^2-eu  kf  q^e|)^.{^  ^, noyvs^v  nipft#«« 
lot.  for  j4>ffii,:po«r.lew-:f^e.^ndrt  l«pM 
«^U; jf  enfuw  .  youftj  le%:.pâflr».  4ans  : ini  iUMi 
co^  e»  W$  preflaftc  fortv^  poc^  qii'ilv  i}«i 
refte  ^«lele»  peayit  ,dan$!  le  tiami$^  M^efi 
iiir   le  fen.twp  ce,  quijïjVfltm.a^a^j^fl^; 

2ur  l6  faîrQ.ded^l^fiyiâAiir^l^  iiotjfi^  fs^m^J 
jV4> %c<»i»f  cell^f 4e  ^rofeillefe#p  î  x  ..  :  ci 

•*'..*. V-.   :■  •?.._■:    :  ?,,!.  j'CJjg     l^d  *b: '/itrnism- 
jMvttW  an€^:UYr«:j|dt:ifk^cie^£42«MitiiAfi9 
P«âl^:.aYec  mL  gnnd  ^VOiSIf  ilr*f||uie^£tf|e%i 
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VouUUf  jrécumer  :  conririaez  de  faire  bouil- 
:  Ik  jufqu  a  ce  que  trempant  l'écnmoire  dans 
1 1^   fqcre ,  Se  ta  feçoaant   d'an  revers  de 
main,  il   s'envole  des  étincelle^  qui  ieû 
cennent  Tune  à  l'autre.  Eafuite  vous  1  ocez 
.du  feu,  &  y  mettez  de  la  fleur  d*orange 
^fcépatée  de   cette   façon  i  preh^   qtiaore 
^oDCeg  de  fleurs  d'orangts  bien  blafiebe&j: 
icpQpez4es  de  quelques  cpups  de  couteau  »- 
\ic  Us  mouiUez  av^  le  jus  de  la  moitié) 
[d'un  citron^  mcttesihleîi  dans  le  fucre  iç\^ 
lu  ïçmvtfii.  fans  êcre  l^r  le  ien»  ^ufqut'i^^ 
Icç  que  le  fo^re  devietinf  blanc  ^tpur  d« 
la  pocte  Sjalers:.  Yous;  x^fes^  la   confeiri^^ 
toac  de  iuii«  dans  le  mpule.  de^  papiesi  ,i 
tomme  les  précédentést 

I  Confine  d* Abricots.  _  / 

Fakes  cuiie  une  -  V^ie:  dëi  fucre  do:  U 
mèove  façon  x:^  i^i  de  h  confetv^  dt 
tidUttfi^.  Quand  il  eft  i;  fon  f  oini:,  i*^t*« . 
i^:j  uÂ  euarcecon'  pefann  de.  nuarmeladieit 
tricota  faite  de  çftf  e  façon  :  prenez  qûUue 
ou  dix-huit  abricot',  iUivànt  leur  -groflear»  > 
qni.ne.  fi)tenr  {mis  tounà^fs^c  mâcs  »  otesi^} 
en  les  noyaux  &   les   peaux.  Goupf^l^ 
par  morceaux ,  &  Jles  faites,  cuîre  sirec  un  • 
peu  d'eau,  jùfqua  ce  qu'îls  foicnt  en  mar- 
mUde  bien  diSSxkéé  H  épaife  tfjM^eèz- 
dans  Wfbcre  ^  2(  flnîfiiez  lit  cw&cv^x^tinBatx 
cdJt.de^g»iie4Ui9iu..   \i  .    ::^  ,s.    -^  tv  ^\i 


i  t- ^        .    î  -     '■   •*■    •"»  î    %'.i'S^}> 
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Confcrvc  de  Pêches. 

Elle  fe  fait  de  la  même  façon  ^ue  celle 
'  '4'abncots» 

Conftrye  de  Verjus* 

^    Faites  cuire  une  liyre  de  fùcre   de  .la 
même  façon  que  celui  ide  la  conferve  de 
iriolette.  Quand  il   fera   i  fdn   point    de 
ciûflbn»  vous  rocerèz  du  feu  &  le  remue;- 
i%z  environ 'deux  'minutes^  ic  lêilfuite  v6ut  ^ 
y  mettif^'uBe  marmelade  faite  de  c^cte^t 
façon*  Prenez  une  livrè^^  de  ver jtts  inur  % 
0tel*en  la  rgrstppe  ,  ^  âiettez^le  fur  -  le  feu  ^ 
foim  je:  £fiii:&  cuite  jufqu'è  ce  ^u'il  foie' 
en  marmelade  »  &  le  mettez  dans  nn  «far- 
tais pour  le  prefler  fort ,  jufqu'à  ce  <j.u'il 
ne  refte  ri^n  dans  le  tamis  que  les*  peaiix» 
te  \ei  pépins.  Remettez  4a  marmelade  iiic 
le  feu  pour  la  faire  deâeéliet  ;  jufqa'i  ce- 
qu^'elle  foit^^biea  éps^ffe'f  vous  via  mettez 
dan«  le  fucte,  &  U%  ntmueï  bien  enfe^nble, 
jiifqu'à  ce  que  le  fucre  commence  à  blanr 
chir  fur  les  bords  de.  la  poêle  :  yerfez4a 
tout  der  faite  dans-  b  moiilç  :cemme^  ceUc 
de  viôleisceé  .    .  :î   .      -,♦.... 

,     .         Confiras  de  Guimauve.' 

'^Cxxiftt  ein  iaàs^tits  ii(K>fceaux  eoVitoii' 
«ne  4â»re  de  iguimau-vè  ,^après -l'avoir  ra^' 
tiffée  &  lavée;  faites- la  cuire  daoa^m.fBbc^  \ 
avec  un  pea  d'ea«t  jufqti'â  ce  quelle  (Qit 

en 


àtvn  femr ,  &  mettez  xieflus  da  pdn  ttzn* 
ché&féché,  vous  verfez  deâus  le  lait  da-t 
ifiaodes  le  plus  chaud  que  vous  pouvez  fans. 
haoiilir.Si  vous  voulez  vgcre  kit  d'amandesi 
p/osiimpie,  pailèz  (implement  avec  de  Teau» 
(hmàt  y  &  vous  Y  mettrez  :aprè$  le  fuçre  quc^ 
▼«os  jugez  à  propos  >  &  très- peu  de  fcl. 

Potage  à  tcau  pour  collation.  \ 

'  Prenez^ane  marmite  dVnvirou  crois  pinces^; 
fiiettez  dedans  un  quartier  de  choux  i  quatre. 
nÀntSy  d€ux  panais,  fix  oignons,  un  pied» 
decélpri,  une  p^ltite  racin^  àm  perHI,  trois- 
oa  quatre  navets.,  faites  un  paquet  avec  de 
Pofeille,  poirée  ,  cerfeuil  que  vous  ficeletez 
Ken  enftemble,  un  demi-litron  de  pois  qu« 
vous  lierez  dans  un  linge  blanc  ;  faîtes  bouiU 
lir  enfemble  tous  ces  légumes  avec  de  l'eau 
pendant  trois  heures ,  pailez  enfuice  ce  bouil- 
ton  dans  un  tamis,  &  mitonnez  votre  potage 
après  avoir  mis  4Ans  ce  bouillon  le  fel  qu'il 
lui  faut,  vous  garnirez  le  potage  avec  les  lé- 
games  qui  font  dans  la  marmite  ;  fi  vous  le 
voulez ,  vous  vous  réglerez  à  mettre  plus  ou 
nioins  delégumeft,  ftiivant  la  quantité  de 
bouillon  que  vous  voudrez  faire» 

Potage  à  la  f^erge. 

Vous  vous  fervircz  d'un  bouillon  ordi- 

ïï^ire,  comme  il  eft  expUquc  au  commeacô^ 

«entde  ce  livrer  vous  prendrez  leplus-gras 

^  ce  bouiUou  eavitt^a  une  chopine ,  çefZat 

.  "  >D 
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ai  filtré  jetter  quelqVies  boaillomluf  «i 
feurneau ,  avec  de  la  oaiè  de  pain  de  la^roif» 
&ur  d'un  <ruf ,  prenez  da  blanc  de  voiailté 
ciiice  i  la  broche  »  qoe  vous  piles  bien  fin 
dans  un  mortier  avec  gnelques  amandes  dou* 
ptstidx  jaunes  dœdhi  dmrs ,  ooand  le  tout 
eft  l>ieD  pilé ,  mettez  y  le  bootiion  où  eft  ht 
mie  de  pain ,  &  paiTez  le  tout  dans  une  éta- 
mine,  en  y  ajoutant  un  demi-feptier  de 
çrèmé j  ou  un  poiilbn  de  lait;  spf^^  Tavoic 
aiTaifonné  de  bon  gouc  9  ^om^  le  tiendra 
chaud  au  bain*marie,  faites  mitonner  votre 
potage  avec  des  «croates  bien  cfaaplc%  ,  & 
peu  de  bonillon  \  quand  vous  kes  pt ce  i 
ftrvir,  vous  mettez  votre  cquHs  bien  chaud 
étm  le  potage  fans  le  faire  bouillir  »  parce 
qu'il  toumeroit. 

Potage  k  fijfu  tP Agneau* 

Il  fe  fait  de  la  m&me  âiçon  q  ue  le  pcpcédenc  9 
i  cette  différence  que  vous  faites  cuire  i'ilTu 
d'agneau  ai  part  avec  du^  bouillon.  Quand  il  eft 
cuit  vous  garniffez  le.  bord  du  plat  à  jpotage 
de  i'iflu,  ic  la  rète  dans  le  milieu.  Ceux  qui 
n'auront  point  de  blanc  de  volaille  cuite  à.Ui 
l>Foche  poqr  mettte  dans  to  coulis-,  meutoae 
à  la  place  un  peu  plus  d*amandes  doaces« 


,  Dtla  dijfccfion  des  Fiandcs. 

JLi'AiMiissE  découper  propremetit  les  viait" 
_     des  i  Qil  aujourd'hui  d'un  âgrand  ufage  »  que 
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vem  point  T^iorer ,  posar  U  (bd^té^de  k 
fat/e,  paîfque  l'on  ne  ûiur^t  fervif  les  t^ôM 
flkJKéjnkx  fi  oà  ne  les  co«mott  {^s  ,  te  ^ae 
hkn  dec  genstroirv^tit  Ja  vtamlè  diifà ,  ffiatt 
^e  la  fâvoir  couper  dans  fôn  âl.  La  bon^u  fi« 
çon  eft  de  férvlr  peu  à  la  fois  \  par  ce  tnoyen 
les  conviés  mangent  averplus  d'apécît. 
.  Je cbmtntnceraî  parla  difltâion  ëtt  tydbùf 
(loaitiî&tèti  :  lafâç^n  ée  le  conp^teft  ton- 
foiUs  b  même ,  ^linlî^M  àesiiures  tianden 
l^bottcberie. 

La  calotte  Ce  côupfie  e^  travers  &  lîaAs  le 
fiiilieti  ;  la  vlandis  ^tii  4ft  lu^rès  ée^  ds  de 
la  ^ueae  ,  eft  la  pltw  iînc.  ^ 

Lachatboâncd  fc  d^tipe  ^n  tnoreeaûx  itiin* 
ee$&  en  cramer». 

La  poitrine  fe  coupe  {Hrès  du  cendton  & 
en^tavers^ 

Le  paleron  £i  coupe  «aconit  la  char^ 
tonnée.  '  - 

L*aloyaia,  vonî  cbujfjez  le  fiîet  mince  &: 
ea  travers  pour  le  fervir;  k  ^ande  qui  eft 
derausre  côté  de  Vos  fie  au  dclTùs  duâlet»  f« 
ooQpe  de  même  après  avc^r  ^é  une  peàti  dure 
&iièr?eiife  qui  eft  delTus ,  elle  peut  paflVr dam 
iinbeibin  potic  du  âiec,  qtand  elle  eft  bien 
coapée;  titn  fervez  qu*i  ceaic  qui  votii  cft 
îdtmanderonr. 

La  tranche  &  le  gifte  (ç  coopent  en  tira^ 
.  wfs. 

Tome*  les  Êfngucr ,  ArJk  que  ceUe  da 

Dx 
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bceuf,  Te  coupent  jen  travée^  &  par  tiâncKes  i 
da  coté  du  gro^  bouc  fe  tcouvent  les  mor* 
çeaux  les  plus  cendres. 

Le  rrutneau ,  qui  eft  une  chair  pleine  de 
cârtillages  8c  courte  ^  doit  être  bien  cuite  |^ 
6c  fe  ferc  à  la  cuiller. 

De  la  çonnoiffanct  du  ^on  kctuf.  

Le  boeuf  eft  bon  toute  Tannée ,  les  meîl-^ 
leurs  font  ceux  de  tottentin^  de  Normandie  9 
ic  d'Auvergne,  11  faut  choUir  celui  qui,  a  la 
couleur  foncée  d'un  reuge  cramoiiî ,  gras  6c 
bien  couverc  j  il  faut  le  laiffer  roortiHer 
quatre  oa  cinq  jours  en  hiver  ,  deux  ovt 
crois  au  prifitems  &  en  automne ,  pour  Tété  » 
un  joar  ou  deux,  fuiyanc  les  cnaleurs  & 
rexpolicion  des  vents  où  vous  mettez  W 
viande.  U  y  a  Aés  parties  dans  le  bœuf  qui 
fc  confervent  mieux  les  unes  que  les  autres». 

Jl^c  la {KffeUhnâu Mouton, 

Du  rôt  dé  biffe  fr  gigot  de  mouton  :  ils 
fe  fervent  cous  les  deux  de  même,  vous  leir 
coupez  en  traveis  jufqu  à  ce  qu  il  n'y  ait 
plus  de  filet.  Le  morceau  le  plus  délicat 
que  vous  coupez  en  travers  &  en  tranche» 
foi  trouve  du.  côcc  du  nerf  que  Ton  appelb. 
la  fous-nçix  «térieure  ;  le  côté  de  la  queue» 
fur  la  croupe  fe  coipe  par  aiguillettes  ,  8i> 
le  fert  pour  un  morceau  délicat  *  la.fouris 
elt  enclore  un  naocceau  bien  cendre ,  que 
l;on  peut  fcrvir;  ^  *    ^    ^ 


boiiUUf  &  écumer  :  conciriuez  de  faire  bouil- 
lir jufqa  a  ce  que  trempant  l'écamoire  dans 
U   fucre,  ic  la  fecouant   d'un  revers  de 
maij3,  il    s'etwole  des  étincelle^  qui  ùi^ 
ffennenc  l'une  à  Tautre.  Eufuûe  vous  1  ocez 
dafêa,  &  y  mettez  de  la  fleur  d'orange 
préparée  de   cecte   façon  :  pcelueE   qùaçte 
oQCes  de   fleurs  d'orange  bien  blanches^  ^^ 
coupez-les  de  quelqiies  coups  de  coUCHU»- 
&  les  mouillez  avec  le  jus  de  la  moitio } 
dan  citron^  tiiGttçA*Ie^  d^ns  le  fucre  iç\ 
les  remiie.z*  fans  écre  i^r  le  jK^a*  ^fqt^'à/ 
î-cçque  lo  fucre  deviejnnf  blanc  autour  d^ 
la  pocle  ralpr^  :  .^ous;  v^effei^  la   confery^ 
tooc  de  iuif«  dans  te  mg^le.  4»  papifii  »< 
tomme  les  précédentes* 

Confcrvc  J* Abricots. 

Faices  cuiie  une  l^vr^.  dë[  JTaere  deU 
Qcove  façoq  <}ae  celai  de  la  confetv^  d^ 
nolette^.  Quat>d  ^l  eft  à  ftan  fcrinf,  nirt^'. 
I  v^%y  uH  ^narcecetij  peCatm  jie,  iiiarmei»4ei* 
dabricora  faieedecettefiifon  :  prenes  qûiiiiie 
oa dir-hait  abricots',  fUivàtit  teuc  grofleutt  > 
yii.oe.  fi>teQf  pas  coiuà^'fait  onrâcs  >  ote9«^i 
en  les   noyaux  &  les  peaux.  Goi^iv^l^ 
par  morceaux ,  &  ies  faites,  cuîre  arec  un  • 
peu  d'eau,  jiifqu'à  ce  qu'îîs  foièftt  en  mar- 
Miade  bien  d^éckcè;  H  répaiée  tiiMr^tèz* 
dms  W  fucre  ,^  i^  fiotfliez  lat  coDÊBsve^  artnÀmi 
ctil# .de<9BifejJiteitè      \:  .    .:»  . s:    «^i  r     ii 


,v       »••         *JV    "Î  i      .j     '  J-    /* 


Lus  Te  rdgQoti  dbuta  1  mcéri^ut  de  It  Ioii|e  ^ 
&  voave  un  f  em  filet  très^élick» 

Le  quafi  fe  coope  par  petits  moictaaa 
«irec  ie^  petits  ot  ;  il  £e  coupe  âi^liemenc 
ttt  appuyant  le  cottiejoi  defiiis,  parce  qui» 
ies  kÂftcaies  en  font  marquées. 
.  0a  cuiâèaa:  cbns  le  cuifleau^  quand  il 
cfl  lâd ,  it  n'y  a  qœ  les  no»  de  cendces  z 
celle  de  deffbus  eft  la  plus  eftimée^ 

La  poitrine  :  après  avoir  découvert  les  teo» 
dron&rd'nne  peau  cfaarctue  qui  les  couvre, 
TOUS  coupez  la  poitrine  eii  travers  »  pour  en 
iK^parer  les  cotes  d*avec  les  tendrons  ;  c  eft  ce 

Îtie  vous  ferez  aifément  en  prenant  l'endroie 
u  poté  du  tendron  oh  le  couteau  ne  réfiftie 
pa$9  &.enfuice  coupez  par  petits  morceaux. 
'  Le  carré  fe  coupe  par  côtelettes ,  en  pre^ 
nasic  lâen  le  )oîntjt  ou  en  filets^  cooame  la 
lefige. 

L'épaule  :  en^defibus  de  Tépaute ,  fur  ta 
gauche  ^  fe  trouve  une  petite  noix  envelop^ 
pée  de  graiffe  y  que  vous  fervez  d'abord 
pour  le  morceau  le  plus  délicat  :  le  refte  À^ 
FépAule  deifus  (fi.  deâbus  fe  coupe  par  traa« 

La  tête  de  veau  :  les  morceaux  les  plus 
eftimés  font  les  ^ux ,  eufilire  les  oreilles  ^ 
la  cervelle  fe  fert  à  ceux  qui  l'aiment  j  vous 
Uttipez  la  langue  pair  morceaux  ;  voiis  aves 
evuroie  les  bajoties ,  les  os  où  vous  rrouvea 
de  U  viande  après. 

Le  clievieuil  &  le  daim  le  ieiveat  Si.  ii| 
CQu^  en^.  comme  le  veau. 


SourgÊoifèé  ^ 

2>tf  bt  connoiffamê  ék  bon  Fiatu 

Lt$  meilleurs  font  ceux  de  Caifn ,  de  Poiib"* 
toife  »  de  Rouen  ,  de  Mon^ârgîs.  F'CHtr  ou^ 
k  veaa  (bit  bon>  il  faut  qu^il  aie  deux  mott  ^ 
plus  pem  »  il  n'a  ni  fuc^  ni  faveur  ,jplus  fort^ 
il  eil  Aifec  i  être  dur  ^  Se  n'eft  pas  U  dclicac  ; 
st  Eaot  le  thotfi(  blanc  9c  gras.  L^s  veaox  dp 
l^rqui  yîennenr  des  en  virons  de  Paris ,  quoi* 
que  plus  fotts  y  font  bofis  quand  ils  ne  font 
pas  fatigués.  I)  f  a  des  veaux  qui  fe  corrom*» 
fént  prompcemenc  9  d'ajLitres^  fans  £tre  cor* 
rompus,  oiii  un  mauvais  goûr;  cela  provient 
de  ce  que  dans  les  grandes  ^||^(eurs  on  les 
expofe  au  foUil  ^  après  qu  on  leur  -%  donne 
à  boire  du  laie  ;  <c  comme  i'oa  eue  fur  la 
champ  le  veau  que  Von  acheee ,  la  viande 
prend  le  mauvais  goûc  du  laie  qui  s'eft 
aigri. 

I>c  la  d'ffftcHvn  du  Cochon, 

La  hure  fe  fert  pour  un  entrem&e  froid; 
on  commence  à  lafervir  en  coupane  duc^é 
des  oreilles  jufqivaux  bajoues ,  le  chignon  fe 
ferc  après  par  pecires  eranches  minces. 

le  cane ,  le  filce ,  Tichinée  fe  roupenc 
prpeeices  tranches  minces  &  en  eravers. 

Le  jambon  fe  coupe  par  petites  tranchée 
en  travers  ,  toujours  du  gras  &  du  maigre* 

Le  fanglier  fe  coupe  Se  fe  ferc  comme  le. 
cochom 
'    •      ••      *--         '  -   . 

D4 


f9#  l^  Çuifirtm^ 

I>t  la  JiffiSica  du  Marcàjffîn  &  dwCochpyt  dt 
lait. 

La  àiKtdiïorK  iV  fait  de  même.  Après  qu'il 

cft  fervi  fur  la  table ,  vous  comnlencez  par 

<ouper  la  cêce,  les  deux  oreilles,  &  féparez 

la  tète  en  deux;  enfuite  vous  coupez  Tépaule 

•  gauche,  la  cuiflc  gauche,  J'épaule  droice^ 

.&  la  cuiffe  droice  i.vous  levez  après  la  p^au 

:pour  la  fervir  touj^e  croquante  :  les  jambeâ^  , 

.les  cotes  \  tes  morceaux  près  du  col ,  font  des 

V  cudfoits  très-délicars^  lepine  du  dos  fecoupe 

en  deux  \  le  coté  dés  côccs  qui  y  refte  attaché 

fe  ferc  par  p^ts  morceaux. 

De  la  direction  de  la  FoUHU  &  du  GiHer^ 

Les  principales  parties  de  la  volaille  font 
le  col ,  les  deux  aîles  ,  les  deux  cui(îes  ,  Tef- 
tomach ,  le  croupion  j  la  carcafle.  Les  mor- 
ceaux les  plus-  honnêtes  à  préfenrer ,  font 
les  ailes ,  &  après  les  blancs  pour  la  volaille 
.rôtie;  celle  qui  eft  bouillie  ,  les  cuifles  font 
les  morceaux  les  plus  honnêtes  à  préfenter» 

La  diffeÛion  fe  Fait  en  prenant  Taîle  de  la' 
main  gauche,  ou  avec  une  fourchette,  vous 
.prenez  de  la  main  droire  le  couteau  pout 
couper  la  jointure  de  Taîle ,  &  achevez  de 
la  main  gauche  en  tirant  Taîle  qui  cède  ai- 
fcment,  fi  vous  tenez  ferme  la  pièce  de 
volaille  avec  une  fourchette,  enfuite  vous 
*evez  du  même  côté  la  cuïflTe ,  en  donnaqt 
¥»  coup  de  couteau  dans  les  nerfs  de  la 


lu 


Aourgeolfe.  .  S  ij 

jointure,  it  vous  la  tirez  de  la  m&me  façon 
avec kmain gauche  :  la  même  opération fe 
pratique  poui  l'autre  coté  ;  vous  coupez  en* 
airel'eftomachy  -la  carcaiTe  SC  le  crpupioti 
en  deux*  C'eft  alnfi  que  vous  àifTéquez  pou** 
iers ,  poulardes ,  f aifans ,  perdrix  &  bécafles  ; 
lei  morceaux  les  plus  délicats  du  faifan^fonc 
les  blancs  cie  reftomach  &  des  cuiiles  \  4e  la 
béeace ,  là  cuiflè  eft  la  plus  eftimée* 

le  pigeon  ,  quapd  il  eft  gros ,  fe  peut 
cogper  comme  fa  viande  blanche;  quand 
il  cft  moy^n,  il  fe  coupe  en  deux  par  la 
dos,  en  faifanc  tenir  le  croupion  avec  les 
deux  rnSS^ts  ,  ou  en  deux  morceaux  en  Iong« 
IHiifeau  de  fiviere  &  le  canard  fe  coupent 
fur  Teftomach  par  aiguillettes,  que  vous  of-. 
frez  pour  le  plus  délicat,  enfuite  vous  levés 
les  ailes  3f  les  cuiires&  lacarcaffe»  . 

Des  lapreaux ,  le  pius  eftim^jeft*  te  fxfet  ; 
vous  commencez  à  le  fendre  oepuis  le  ctA 
en  defcendant  le  long  de  Tépine  du  dos  ; 
après  qu*tl  eft  levé  ,  vous  le  coupez^  par 
iftorceaux  en  travers  pour  le  fcrvir.  Les  pe- 
tits filets  4u  dedans, loqt  excelUns^  le  refte 
fe  coupe  à  la  volonté. 

Les  levreaux  fe  coupent  &  fe  fervent  ^e> 
la  même  façon  que  les  lape^eaux^ 


é 
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;    C  H  A  P  I  T  R  E    m 

Du  Bauf. 

Jbj  M  e^pîî<]ïra«t  les  prindpalet  pswrws-  èet 
)ktx\î^  je  !i*etitrefïrt  point  A^ns  le  dctait  â^ 
ce  que  nom  ap;>elloiTS  balle  bouctrerie-.  Céfta» 
Vfarfiîe  n'eft  d'ufage  qwe«dans  le  bas  peuple  t 
l^ceomodage  chez  eux  eft  force  fel ,  poivre> 
vinaigre,  atl ,  échatotces  pooc  en  relever  le- 
goftt  iî>(fpi<îe» 

Voici  <e  qui  eft  d*ufage  cher  les  Bmt^ 
geoif  &  Gtm  qui  tieni>ene  bonne  tablWla 
cerretle ,  fa  tangtie ,  te  palaîs ,  les  roigitons  j^ 
li  graifîe,  &  la  qtieue.  i)^/2i  /a  cuijfi^  n^êês- 
Avons  la  culotte  ;  la  tràm  be ,  la  pîtte  ronde» 
lé  gtfte  \  Fa  ^ix ,  le  cimier ,  la  moële,  jifns^ 
lif'cuife  fontVji\oy^\x  ^  les*  cfearboiTiiée*,  Hm 
flanchets  &  les  eutrecèics ,  la  poictine ,  les^ 
palleron»  j  8c  le  gros  bouc. 

Entrée.  ïit  la  hngfte  de  Boikf. 

Elle  fe  met  Cuire  ila  bratfe,  fie  fe  fiiit. 
ftwc  fel»  pmyië ,  un  bouqtiec  gartrî  de  p«r« 
fil ,  ciboule  »  t|iym  ^  iaurtef ,  bafillc,  cloux^ 
de  gcrofle ,  oignons  ,  racines ,  du  bouillon 
que  ce  qu'il  faut  pour  mouiller  la  viande» 
Faites  cuire  d  très  petit  feu  ;  quand  elle  eft 
cuite,  Q^ez  li  peau  &  la  piquez  de-  pçtit 
Urd,  faites  la  cuir«  apoèsà  là  broche»  fer- 


tez  deflom  une  fauce  comme  céffe  ^u  tt)oa« 

tûn,  en  y  ajouraac  an   filec  de  vinaigre* 

jf^  Ar  Chapitre  dcÂ  Sa^cc^.- 
Vous  la  a;iecçez  eucpre  eq  miroton-;  qaând 

elle  eft  bijeii  cuire  àHbraife  c6mme  ci*  de  vanes 
ôrez  la  peau  »  coupez- U  en  tranches  ^atrai^ 
gezla  iiir  le  pUr  que  vous  devez  fervir ,  £iîr 
te$*la  booillu  doucement  dans  une  fauce 
aunme  celle  .q^  je  viens  de  dire»  &  li 
iéivez  à  courjcc-fauce» 

[  Entrée  Sc  Hofs-d*œvivre. 

Faites*  la  cuirev  lij  lui  peu  plus  de  moitt^ 

i^ns  Teau^  ôcez  enfiiice  ia  peau  6c  la  coupez 

.tu  filets  nainces,  que  vous.arraogtz  danf 

une  cafle/ole  >  avec  perfil,  ciboule.,  cham^ 

p'gnons^  le  ,ik}uc  iiaché  trcs-im^/el,  gros 

J^oivre^  huile  6iie  -,  ./aite»-  la  cuire  à  rrè^ 

pecic  feu ,  fpafid  elle  cqcamencexa  à  boaiUiff 

i&etcez-y  un  vente  de;  vin  blanc ,  quan4  eli# 

tft  cuire,  dégraiiTez-là,  &  mettez  un  pev 

Je  coulis  i  &  en  fervant,  fi  ellen'eft  poini 

sflTez  piquante,  vous  y  mettrez  un  jns  de 

titroD.  La  langat  ft  met  encan  ai^ec  un  tagoût 

de  c^ncoiKsbtes  &  divjetios  ^urr«f  légumjes  ^ 

^  à  plaideurs  faiices^diiTcceure^  ,  canii;ne  ra« 

vigote,  pctire  fauce,  Ton  ^J^fw  4«3  pau-r 

piètres: on  Les.fcn  pour  e,atieoie(s  froids, 

ft^tut  elles  ibni  founées.  iklées ,  fumées , 

►  ftçhées.      , 


^4  ^^  CuifinUrt 

La/igue  de  Bxuf  en  fétufUnii^  '  ►    - . 

•  Entrée  &  Hors-d'oetivre.  .        •  ;   . 

Ocez  le  cornet  à  une  langue  de  Bœiif,  et 
îa  fairps'blWnGhif  ujï  demi  -  quart  d'heure  ,  â 
Vçt\X  bouilKiiite  ,*  mettez -la  enfui  ré  cuire  diairs 
la  marmite  avec  la  pièce  de  bœuF  jnfqu'à . 
ce  que  la  peau  puiflTe  s'enlevery  elfe. ne  gâ^ 
t^b  pas  votre. bouilIx)n ,  ôtear-en  Fa  peia-, 
&  ht  mettrez  refroidir,  après  vous  la  coq pei 
en  tranches  minces  dans  toute  fa  largeur  flè 
IcH^giiétir  y  couvrez  chaque  moYce^u- avec  Vie 
la  farce  de  godiveau  ou  autre  farce.de  viandje  ^ 
de  répaiûTeur  d'un  petit  ccu,  paffez  un  cou- 
teau trempé   darrs  de  Poéuf.fur  la   farce., 
tottléz  les  enfuite  >  &  les  embrochez  dairs 
ttn'harelet ,  après  avoir  mis  à  chacune  un*^ 
petite  barde  ce  lard;  faites  ries  cuite  à"  là 
broche,  qua-nd  elles  feront  prédite  cuites  *, 
Jetez  de  la  mie  de  pain  fur  les  bardes  >  faites 
prendre  une  couleur  xloréc  â  feu  clair,  & 
Vous  les,  fervirez  avec  une  fèuce  piquante 
deffbus ,  que  vous  trouverez  à  Tarticle  dei 
faucey. 

tangue  dt  Bœuf  au  gratin.  En  t*  Se  hors/  ^'f??^^'^? 

Prenei  tme  langue  de  bœuf  &  Ta-fefitè*    ^ 
cuire  dans  la  marmite  après  Tavoir  faitbferr- 
rhir, 'quand  elle  fe'^a  ciiite,  ôtei  en  la  pèaci 
&  là  mettez  refroidir;  coupez -beîr  tran*  , 
.ches ,  hachQ75du;ptr(i1,  ciboule,  cinq  ou  fix  . 
feuille$  d^eftragoia  >  trois,  échalotres  ^"çâprei 


Sourgcoife^  8j[ 

&[  ttîî  anchois 3  prerfiez^.une  demî-poîgnce  d€ 

mie  ic  pain  ,  cjue   vous  mêlez  avec  gros 

comme  h  moitié  d'an  œuf  de  benrre,  Sc 

vm  partie  de  ce  que  vous   avez    haehc. 

Pùm  mettre  le'  tout  enfemble  dans  le  fond 

da  plat,  arrangez  la  moitié  der  K  langue 

rfeffus,  affaifonn-ez  de  fel ,  gros  poivre,  8c 

ic  rcftanr  de  vos  petites  herbes  defllis,  ars- 

rangez  une  fecomle  couche  d'à  reftanc  de 

la  langue  ,  fet ,    gros   poivre  par-deffus, 

mouiller  avec  trois  ou  quatre  cuinerées  d*© 

hooillon'  &  un  demi- verre  de  yin  :  faites 

bouillir  iafqa'à  ce  qu'il  fe  Caffe  un  gratin 

ilam  le  fond  du  plat  ;  eu  fervant  vous  y 

mettrez  un   peu   de  boullloti^  feulement 

pour  que  cela  marque  une  petite  fauce. 

iMgucdeBœufilafirJîUaik.  £nc.  &hofS-({a 

Faites- bbFanchir  un  quart- d'heure  à  Tean 
bouillante,  enfiiice  vous  ta  lardez' avec  dd 
gros  lard  /£t  la  mettez  cuite  dans  ta  mat* 
«nîte  à  la  prece  de  b<ieuf  :  quand:  elle  cuite  , 
vous  ôtez  la  peaU:,  &  la  fendez  un  peu  plus 
^e  moitié,  rfarns  fa  longueur ,  pour  Touvrir 
en  deux  fa»s  la  féparer  j  f^rvezla  avec  A\j^ 
bouillon,  fel ,  gros  poivre,  un  filet  de  vî- 
ftaigre  y  fi-  vous  voulez,   &  perfil  haché* 

C^tlkdt  l^aufÀt  j^hJUurs  façons.  Entr.&  hi 

Elle  fe  fait  cuire  à  la  braife,  faite  avec 
▼Vu  blanc ,  fel ,  poivre,  un  bouquet  garni  j 
quand  elle  fera  cuite,  vous  la  retiriez  de 


fa  braîfe  ,  &  la  fetvîreï  aVçc  une  pecir^ 
fauee  appécllTaine  »  qu^  vous  trouverez  aj^  . 
ciupure  des  fauces»  ou  Zftc  un  ragpoi^d^ 
j[>erit$  oYgiions.  <k  de  raiçinçs.. 

*Mors  dœuv.  Elle  fe  ferç  encore  frirei,poipîr 
Ior$ ,  il  faut  la  mariner  avecfel ,  poivre,  vinai- 
gre «  un  morceau  de  beurre  man'ïé  d^  ârine  ^ 
ait ,  perfil ,  ciboule  ,  thym,  laurier >  baâlic». 
faites  la  frire  après^  l'avoir  écoutée  %Sc  fa^ 
rince  \  fervez:la  ga^nîe^  d«  perCi  fric. 

F'oiuis  iê  Bauf  tn  mmas  droits  &  aui¥e^ 

façons.  Horsd'œirvTe.  •  '  •  • 

It  faat  tro^s  pTais  de  bœaf.pquir  un  pl^t^ 
^es  bien  nésoyer  &  les  faire  cuire  dans  Teau  ^ 
vous  les  éplucherez  enfuice  de  leuîspeaux  ^ 
dce2»^&n  eoat  le  m>îr  «  de  Us  coopta  par  lic- 
iers vpafTezi  de  ro^gnou  fut  le  £êu  av«cui» 
morce.iu  de  beurre  ,  ^u^iid  il  eft  à  moitié 
cuit,  «tteitez-yies  palais ,  ôcnwuiUez  votre 
ra^ioûr  avec  du  bon  bouillon ,  nn,  peu  d^ 
fco-ilis ,  un  b'juc]uec  garni  .^  airaifonnei;  de 
bon  goût;  quand  il  eft  blep  dégicaiflc,  6ç 
h  fauce  aiïez  réduite,  mettez*/  un  p«u  dç 
tooutarjlô  en  fervaut. 

^qfj-/a^v.Va<:is  pouvez  encore^  les  fervi* 
entiers  fur  le  gril,  ei^le^  failant  mariner  avec 
biâte  fmè^fdl,  grospoivr^sf^rfil^  c^ule; 
champigaonîr,  une  points  d'ail  ,-J^  tout  ha- 
ché,  trempez  les  bien  dans  la  marinade  »..â( 
les  pane»  avec  de  U  mie  de  pain^  faites-iea 
griller  ,  &  fsrvez  dcffous  une  hiute  claire 
&  piquante ,  eu  fans  fauce» 


^^PMs  Jt  Bœuf  mariné.  Hors-d*œuvrc. 

PWJfccx  des  palais  ée  bœuf  cuics  à  V9:m  » 
tprè  /es  avoir  épluchés ,  vou*  l«s  couperet 
ifc  fa  Jongaeuf  &  largcuf  da  doigt;  faites* 
ifimafiner  avec  iet,  poivse  »  une  ^cmS^ 
d'ail,  du  vinaigre  9  an  peu  de  Waillon  ^ 
«fi  pctic  morceau  de  beurre  manié  de  fa* 
nue,  u»feaille  de  laurier,  iiois-cleax  d^ 
g^fole^  faites  tiédir  la  manuade,  8c  mec^ 
tez  dedans  les  palais  de  boruf  pei»da»t  ddu9- 
ou  trois  heafes  ,  retire»- les  ei>fuiie  pour 
Jei  égoutter,  clîuyez-les  &  les  farinez^  fai- 
tes Us  fnre  ,  8c  fefvea  avec  du  pefftl  ftir^ 

*  langfie  de  Sc^ufà  la  pouUtu.  Entrée^ 

lo*fq«*eHe^  eft  cnite  dans  fe  pot ,  ^to»* 
&oidie ,  on  la  coupe  en  tranches,  <iL  on  la. 
pafle  fttc  le  feu  avec  du  beurre  ^' des  fines- 
Wfbes  fiachées,  on  j  met  une  pincée  d'^ 
farine  &  du  bouillon ,  fel  ,  gros  poivre^ 
»piès  avoir  fait  tjtielques  bouillons  «éduie 
.i  couTte-fauce ,  prêt  è  fervir ,  o»  y  mer 
Wîe  tiaifon  de  deux  ou*  trois  jaunes  d'oeufs 
*  de  la  ciêoie^  on  filcc  de  vinaigre  ou  de^ 

4lmau$  d$falm  dt  ^mf^  Hors- d  œuvre. 

Preoe»  d^ux  palais  dfe  bœuf  cûirs  è  Tèau^ 
^^  les  avoir  bien  épluchés,  coupez -les^ 
comme  des  a  14  ivm  et  tes;,  &  les  faites  mari* 
^<^  avec  du  citron ,  du  vi'nûigte  ^  mv  petf  è^ 
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fel ,  perfi!  en  branche ,  ciboule  entière  ;qaajncf . 
ils  cxnc  pris^goûr,  meccez^lès  égourterJ^^gÉH 
tstva^tz  dans'ttûe  pâte  faite  cie  cette  nf/fl^l^ 
fuettez  dans  une  caiferole  deux  bonnes  poi-* 
glaces  (le  farine,  bne  eueilkrce  d'huile  fin«>. 
un  peu  de  fel  an  y  &  délayez  petit  à  pecir^ 
avec  de  la  bierr^,  jiufqu'à  ce  que  votre  pâce  ' 
ait  la  çoufiftance  d*une  cr^me  double  :  rrenv- 
pez  dedans- vos  palais  de  bc&uf,  &  les  faites- 
irife  debdle^puleuc  :  fecvêz-Ie  plus  chaad^ 
q<iie  vous  pourr^z^  . 

Croquettes  de  palais  d€  Bxuft  . 

Hors- d'oeuvre  ou  entremets^ 
Prenez  trois  palais  de  bœuf  ciiirs  à  Tcair^ 
éplucher-lés ,  &  les  couper  en  deux  en  tra- 
vt^s  dans  toute  leur  longueur,  faites- le?Ur 
pççndre  du.  goût  pendant  ane  demi-heure ^* 
en*  les   faifa-at    migeoccB  fur  mv  petit  fea^ 
avec  du  bouUJoa,  une  goulTe  d ail,   deuXr 
cIqux  de  gérofle ,  thym  ,  lautier ,   bafîlic  , 
fçl^  poivre,  enfuîte  meiter-les  égoutter  8c 
réfipidir;  mettez  dtffa.^  chaque  morceau  de  ^ 
la  farce  de  viande  ,  aflWifonnée  de  bon  goûp^  * 
de  TépaiiTeu»  d^un  petit  écu;  foulez-les  pa- 
lais de  boeuf,  pour  les  tremper. enfui tç  dans^ 
une  pâte  faite  avec  de  la  farine  délayée  avec 
une  cuillerée  d'huile  &  un*  demî-fepfier^ 
4f  vin    blanc,  du  fel  fin.  Il  faut  que- U     " 
çâte  file  en   la  verfant  de  la  cuiller  fans 
«tre.trop  claire, faitçsr les  frire  i^fervez  gac- 
^}^  4e  perfU  frit. 


» 

I 


Cras-^Jottià  à'  la  Sour^eoifi^  I|ors-d*cruY. 

Prenez  du  gras-double  cuic  à,  Teaa,  apr^^ 
revoie  bien  nettoyé ,  coupes*  le  de  lagran^- 
dcai  de  quatre  doigts  »  Sç  le  fartes  matinée 
avec fel  ^  poivre ^  perfil, ciboule,  une  poince 
d  ail ,  le  tout  haché  »  un  peu  de  graiflfe  du 
derrière  du  pot  ou  du  beurre  frais  fondu^; 
faires  tenir  tout  ratlàifoqnement  au^  ^a&- 
double  panne  de  mie  de  pain ,  &  le  taicQS 
griller  ^  fetvez  avec  une  lauce  au  vinaigre» 

Gras-doubU  à  la  fauce  Robin,  Hors-d^œuv. 

Coupez,  de  Toignon  en  dez,  que  voua 
paflpîz  fur  le  feu  avec  uii  peu  de  beurre-; 
quand  il  eft  a  moitié  cuit ,  mettez-y  Jta 
gtas-double  cuit  4  Teau  fc  coupé  en  carré  ; 
ftfiTaifonnez de  fel,  poivte  j.  un  filet  de  vi- 
Aiaigre,  un  peu  de  bouillon,  laiflez  bouillir' 
une  demi-heure  jj2u  fervant  •  mettez  y  un 
.peu  de  moutarde.  ^      / 

Ttrrmt  à  la  payfanm^   Entrée. 

prenez  de  la  tranche  de  bœuf,  que  vous 
coupez  en  |>etité$  tranches  »  avec  du  petit 
lard  msiigre  ,  perûl ^  ciboules  hachées.»  fines 
cpfces ,  une  feuille  de  laurier  j  prenez  une 
tetrine,  faites  un  lit  de  bceuf,  un  lit  de 
petit  lard^  un  peu  d'aflaifonnement ,  &  à 
la  fin  une  cuilierée  d'eau-d^-vie  &  deux 
cuillerées  d'eT'^aites  cuire  fur  de  la  ce»- 
dre  chaudje  comipe  du  bisuf  à'ia  aiodei. 


fo  ^        Za  Ceifittkn 

après  âvoît  bieo  bouclic  la  teirine  ;  quaikl 
il  eft  cuit  ,  dégraiffez  fî  voos  le  jugez  à 
|««>pOf,  9c  foirer  cUas  U  terrine. 

La  Éctrine  à  la  coue»ç  fc  fait  âe  la  mêofo 
feçoa^  i  cette  dMÊrence  qu'à  la  place  àe 
petit  lard  votia  preae»  de  ta  couene  àe 
lard  le  plus  nouveau ,  qui  «e  fente  rieri , 
Que  vous  nettoytz  j  dégràîlTet,  &  voi» 
ie«r€4  de  mené. 

*  Tettînc  dt  Façkc  auyirjui,   Hoi^cl^UTf c» 

^  On  premi  de  la  le^io^  cuice  cliey  U  Ttip^- 
piere,on  la  coupe  par  morceaux, que  Toni 
i»et  àwk^  une  caflerole,  avec  bettire,  per* 
fil,  ciboule,. chat»pignotis,  le  tout  hacaéy 
to  la  paflfe  fur  ie  fe»,  enfuhe  o»  y  mer 
«ne  pincée  de  farine  ,  du  bouiiloir,  vih 
Waiîc,  fcl,  poivre  j  <>i>  laiffe  bouillir  8C 
réduire  la  fauce;  prêic  â  fervîr,  m  y  mec 
Mlle  liaifon  de  quelques  jaunes  d'œufs  èé- 
l\^s^  m^z  le  la  ctême  &  une  petite  cuil* 
lerce  de  verjus. 

♦  Jn4ouUUtus  dfi  bc^uf      Eiuréft.    • 

Oik  cocipe  de  la  trattctte  de  bœuf  aufli 
mince  qoe  le^  bardes  de  Wd  ,  en  y  met 
«fltts  ttiie  farce  de  viande  cuite,  enfuite 
on  roule  Ja  traiKhe  pour  en  former  A^s 
aiîdouillettes;  après  on  les  rreinpe  dans  de 
1  hmle  pour  fcs  pannet  &  les  faire  griller;^ 
«  faut  avoir  foin  de  les  arrofer  avec  dts 
^'^^luleos.ae  ta  Umaegraiire  pendant  ^'eUet 


Cttilciify  Icmc  cvtces  «i'ane  belle  ambondo* 
lée»  on  les  fen  a^ec  on  peu  4e  jus  te  du 

▼et/us. 

Rognon  de  Bccufà  U  Bourgtoiji.  Hor»4*œu?* 
Coiwex-^ie' par  fileu  mifices»  Étires*!^ 
ia({èr  iuf  le  feu  avec  on  œorceaa  de  beurre» 
Je})  poiyre»  perfil,  çibouIe,une  pointe  c^'^il» 
le  rô&c  hwsxé'^  quaud  il  eft  cuir,  vous  y 
mettez  un  filer  de  Yiuaigce»  uo  peu  d^ 
coelis ,  fc  B6  latflâx  plus  bouillir ,  crainte 
yi*il  ne  fe  racoroiâè» 

Voue  fervea  encoi^  le  rognou  de  baoi 
cote  i  la  bnife  avec  une  iàjiiie  piquattce  ^ 
ou  une  fauce  i  récbalorte. 

tifagt  de  I0  gr^iffc  dl  3efttft 
La  graille  fert  à  faire  toutes  fortee  de  far* 
ces»  ft  i  nourrir  des  braifei^  &  cuire  dee 
cardons  d'Efpagne* 

Quau  de  Bœuftn  hdujupot  f  &  aùtnsfaçonsm 
filtrée. 

Pbur  faire  un  bauchepot  de  queue  de 
bœuf,  vous  la  coupes  par  oioKeaux,  faites» 
la  blanchir  &  cuire  avec  bon  beuiHon  9  uii 
bouquet  garni ,  peb  de  fel  ;  il  faut  citi4| 
lettres  de  cuiâon.  A  la  nsoitic  de  la  cuifibn^ 
vous  y  noettrtai  oignons,  carottes,  panais, 
iiavtts,  uti  peu  de  cKoui,  te  tou(  btancbâ 
ic  coupé  proprement.  Quond  le  tout  eft 
cuit,  recirea-le  fur  it>v  tirage  &c  TeHuyea^ 
pouf  qu'il  ae-  refte  potM  de  gsaiâè  j  ^^^»f^ 


1^4  La  Cuifimétt 

gez  eq^fuice  les  légumes^avec  la  viande  dàfi^ 
une  terrine  propre  à  fervir  far  cable  ^dégra^^ 
fez  la  fauce  où  a  cuic  la  viande,  mettez -]f. 
un  peu  de  coulis,  &  faites  réduire  fur  le  fea* 
fi  la  fauce  eft  trop  longue  i  prene2:  garde' 
qu'il  n'y  aie  pas  trop  de  fel;  pa(iez-la   ait 
tamis,  &  fervez  déffos  la  viande  &  légumes  j" 
vous  pouvez  encore  fervir  la  queue   de  il 
fneme  façon ,  en  ne  mettant  qu'une  forM 
de  légume  à  îa  fois. 

*   Fous  pouve[  auffi  k.  fer  vif  fans  légumes  i  \ 
en  mettant  à  la  place  différenres  fauces  ^  mais' 
il  faut  toujoTir^  que  la  queue  foit  cuite  à  la 
braife  y  que  vous  faites  conïme  celle  de  la 
langue  de  bœuf,  pag.  82. 

Queue  de  Bœuf  er^  Matclotte.    Entrée, 

Prenez  une  queue  de  bœuf*  que  vous  cou- 
pez par  morceaux ,  &  la  faites  blanchir  dans 
Teau  bouillante ,  retirez-la  dans  Teau  fraîche, 
pour  la  mettre  cuire  à  moitié  dans  du  bouii- 
ipn  ,  fans  aucun  âflaifonnemeiit,  lorfqu'elle 
fera  à  moitic^^  cuite,  vous  ferez  wn  roux  avec 
im  peu  de  beurre. &  une  cuillerée  de  farine  5 
mouillez  ce  rcHix  avec  le  bouillon  où  vous 
aurez  fait  cuire  la  queue  de  bœuf ,  mettez-y  ; 
lès  morceaux  de  la  queue ,  avec  tme  don» 
zaine  de  gros  oignons  enctecs  que  vous  au*' 
rez  fait  blancliir  auparavant„pour  leur  ôcet 
Ja  première  peau,  meuez-y  un  demifeptiec 
de.  vin  blanc ,  un  bouquei  de  petfil ,  ciboule  ^ 
une  goulfe  d'ait  ^  oae  feuille  de  laurier >ua 


peu  de  thym  ^  du  baAIic ,  deiîx  ctoipc  de  gé** 
iofle\  fel ,  poivre ,  faites  cuire  ï  petit  feu  , 
îufgaaceque  la  ^ueue  &  les  oignons  foieiic 
raies  \  ayez  foin  de  bien  dégraiffer.  Metxez 
^r[ïs  Ja  faoce  un  anchois  4)aché  ,  deux  pin* 
cées  d«  câpres  entières  »  drelTez  les  morcjeaux 
de  queue  de  bœuf  dans  le  milieu  du  plar^ 
les  oignons  autour ,  &  a^i-deiTus  métrez*/ 
fept  ou  huit  morceaux  de  pain  coupés  de 
la  groâeuf  d*un  petit  ccu»  que  vous  palTetez 
au  beurre  étant  prêt  à  fervir  :  arrofez  le  cou( 
avec  la  ùuce,  qui  doit  être  courte.  Itfaur 
cinq  iieuxes  pour  l;i  cuillbn:ile  la  queue  de 
bœuÈf. 

Qwnc  dt  Bûùif  i  la  SaUit€  *_MtncbouU» 

Hots-d'œuvrc. 

Coupez  uiie  quieué  de  bœuf  en  trois  niox« 
ceaux:  vous  ia  coupez  d'abord  par  le  mi- 
lieu, &  leçros  bout  vous  le  fendez  en  deux 
avec  le  ^-ouperet  \  faitc&-Ia  cuire  dans  la  mar- 
mite i  la  pièce  de  bœuf;  quand  elle  eft 
ciHte,  vous  la  mettez  refroidir,  enfujite 
vous  la  faites*mariner  pendant  ime  heure 
avec  un  peu  d'huile,  fel  ,çros  poivre ,  per- 
fil,  ciboule,  deux  échalottes;^  une  pointe 
d'ail,. te  tout  haché  très-fin.  Faites  tenir  la 
marinade  après  la  queue  en  la  paânant  de 
mie  de  pain;  faites  griller  de  belle  couleur 
en  l*arrofant  du  reftant  de  fa  marinade  pcn-  ^ 
dant  qu'elle  eiCt  furie  feu*  Servez  fans  faucê. 


f4  ^  Cm^ntère 

Gtofle  Et^trécw 

La  culotte  eft  la  pîëce  !a  plus  eftimce  im 
boraf^  elle  fert  à  faire  d'escellens  potages  ^ 
%L  fait  honneor  lut  une  table  pour  une  pièce  . 
de  milieu  :  elle  fe  fert  au  uaturel  fortant  de 
la  marmite,  ou  qaand  elfe  eft  bien  eflti)4a 
de  fa  gratdê  &  bouillon ,  vous  pouvez  met* 
lie  «ieflos  une  bonne  faute  fake  avec  du 
coulis ,  perûl ,  ciboule  »  anchois ,  cÂptes ,  um 
pointe  d'ail ,  le  tout  haché  &  aflktfonné  dt 
bon  goût;  d'autres  la  fisorimit  encore  garnie 
de  petits  pâtés.  Voila  les  façons  tes  pif» 
communes  )  celles  qui  font  les  plus  recher- 
chées &  les  moins  pratiquées  »  font  celles 
^ui  fuirent. 

♦  Pkct  de  Bâuf  au  naturel.  Gr.  Eiittée. 

On  ^end  de  la  calotte  ou  poitrine  «  cuite 
k  l'ordinaire  :  pmtr  lut  donner  plus  de  gotit  » 
on  la  fait  bouillir  une  hein^e  avant  de  la 
fervir^  dans  fwie  petite  braifeiou  au  de- 
faiK  de  braUe  on  la  met  dan^r  une  marmite 
jdfte  à  fa  grandeur ,  avec  un  peu  de  boutU 
ion,  fefliâuaimencde  fel,  un  peu  de  bafilic 
fc  laurier:  bien  égouttée ,  on  la  fert  avtè 
da  petiit  vert  autour. 

*  PUce  de  Sœûf  au  four.  Gr.  Entrée. 

Lorfqu'elle  eft  cuite  dans  la  inarmire» 
comme  au  naturel  »  on  la  retire  pour  l'é* 


^oattet.  A:  àt^tt  fur  le  plat  oA  elle  doit 
eue  fefvie;  on  met  fur  roui  le  deffas  une 
ftoceaufl]  épàîflfe  qu^une  bomtlte ,  ^he  avec 
héMiQoaf  de  bon  bearie^  de  ia  farine,  du 
jus  9  fei  i.  gros  poivre  ,  wx  £Att  de  vinai* 

ri,  <]ttel^aes  jaunes  d'^dnift  bien  liés  far 
feaf  on  pjuine  toac  le  défias  avec  de  la 
mie  de  pain  ^  que  Pon  arrofe  encore  de> 
beurre ,  <»i  la  met  au  four,  infqu  a  ce  quHl 
fe  forme  une  croate  Uen  dorée  ^  en  fer^ 
VU1C  le  plat ,  bien  e&yé  &  é^oïKcé  de  (k 
gcaide  •  on  y  net  une  bonne  fatice. 

Xvloitc  it  Bœuf  i  la  hraifi  aux  oignons 
^Ballandu     Groflfè  Entrée. 

yQiQ%  prenee  une  belle  culotte»  qne  tous 
défofiez ,  ficelez.-l^  ^  1^  f^tes  cuire  dans 
use  bonne  braife  «  fake  avec  une  pinte  de  ' 
vîn  blanc  9  du  bon  bouillon  ,  tranche  de 
veau ,  barde  de  lard^ungros  bouquet  garni  » 
fely  poivre  \  quand  elle  cuite  â  moitié  ^  voua 
^  mettes  environ  trente  oignons  d'HoI* 
lande ,  ou  an  défaut,  vous  prenez  de  gros 
eiçnotia  ronges.  Quand  k  pièce  de  bcec^eft 
cmte ,  teticex-  la  pour  k  bien  effuyer  de 
fil  %xaûKt^  diefies^la  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir ,  &  les  oignons  autour ,  ^  fer^* 

'    ves  deffiis  une  bonne  ikuce  de  belle  cou* 
kus;  en  ta  faifam  ttdrç  et  atti  façon  à  U 

^    braift^  vous  pouvez  k  diverfifier  de  dif** 

;    firrens  ragoûts  ou  diâiirentes  fauces  ^  fuivant 

'    k  goûc  du  Maîtres 


jfiff  La,  CmfinjuH 

Culom  dt  Bœuf  à  la  CarSnâlc. 

Gros  Entremets  froid. 

,  Dçiofftx,  à  foifait  une  calotte  de  hasixfàB 
dix  à  douze  livres  ;  coupez  une  livre  de  lar4 
en  tardons  que  vous  maniez  avec  de  €ineB 
épices  &  du  fel  fin  ^  lardex-en  par-tout  la 
pièce  de  bœuf  fans  toucher  an  defTus  qui- 
eft  rouvert  \  enfuite  vous  prenez  tin  demi-' 
quarteron  de  faipètre  pulvcriié,  &  en  frot- 
tez la  chair  pour  la  rendre  rouge.  Mettez  la. 
culotte  dans  une  terrine  avec  un  ouce   de^ 
genièvre  an  peu  concaffé^frois  feuilles  de 
laurier ,  un  peu  de  thym  &  bafilic  ,  xino 
livre  de  fel  ;  couvrez  la  terrine ,  &  y  laiflez 
la  viande  pendant  huit  jours*  Lorfqu*elIe  a 
pris  fel,  lavez -la  avec  de  l'eau  chaude, 
mettez  quelques  bardes  de  lard  fut  le  defkis 
de  la  culotte  du  côté  quelle  eft  couverte 
de  graille ,  enveloppez-la  d'un  torchon  blaxid 
&  le  ficelez  ;  faites-la  cuire  i  petit  feu  pen- 
dant cinq   heures  avec  rrois  chopines  de 
vin  rouge,  une' pinte  d'eaux  cinq  ou  fix 
oignons ,  deux  gbuflès  d*ail ,  quatre  ou  cinq 
carottes ,  deux  panais,  une  feuille  delautier, 
baûlic,  thym,  quatre  ou  cinq  cfons  dç  gé- 
rofle ,  le  quart  d*une  mû£cade  »  pei£l ,  cibptt* 
h?-  Quand  elle  eft  cuite,  vous  Tpccz  du  fiea 
&  la  laiffez  refroidir  dans  fa  caiiTon^luÇ- 
qu'à  ce  qu'elle  foit  tout-à-Êût  froide  :  vous 
pouvez  faire  ia  mêtne  cho&  avec  an  aloyau. 

.      Caiotui 
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Gêloa  Je  Bœuf  à  PArtgloîfc.  Grofle  Encrée. 

Si  vous  voulez  ne  point  prendre  une  cu- 
lorre^  vous  pouvez  faire  la  m^pie  chofc 
avec  un  endroit  de  bœuf  de  la  groflèur  que 
TOBs  jugerez  à  propos.  Prenez  ce  que  vous 
voulez ,  &  le  ncelez  ;  meccez*le  dans  une 
marmite  proportionnée  à  fa  grandeur,  avec 
deux  ou  crois  carottes  9  un  panais ,  trois  ou 
quatre  oignons ,  un  bouquet  de  perfil ,  ci- 
boule 9  une  goulle  d'ail ,  trois  clous  de  gé- 
rofle ,  une  feuille  de  laurier  »  chvm ,  bafinc; 
mouillez  avec  du  .bouillon  ou  de  Teau»  fel^' 
poivxe^  faites  cuire  ^.petit  feu  &  court-bouil^ 
Ion ,  à  moitié  de  la  cuiffon  ..vous  j  mettez  de 
petits  choux  préparés  de  cette  façon  :  prenez 
im  gros  chou  otez-en  les  feuilles  les  plus  ver- 
bes, 8cle  faites  blanchir  entier  à  Teau  bouil- 
lante pendant  une  demi -heure,  retirez-le  ï 
Teau  fraîche*,  ic  le  preflèz  fort  fans  cafler 
les  feuilles  \  enlevez* les  feuilles  une  â  une ,  8c 
meuez  dans  le  dedans  un  peu  de  farce  de- 
godivejiâ,  ou  d*autre  fàrct  de  viande  :  mer  ter 
iroU  ou  qu^re  feuilles  i  mefure  que  vous 
y  avez  mis  de  la  farce  Tune  fur  l'autre, 
pour  en  former  de  petits  choux  un  peu  plus 
^ros  qunn  œuf ^  ficelez-les ,  Se  les  mettez 
cuire  avec  le  bœuf.  La  cuidbn  faire  j  égouc* 
tex  le  coût'  &  Teffuyez  de  fa  graiife,  drelTez 
le  bœuf  dans  le  plat ,  coupez  chaque  chou 
par  la  moitié,  &  les  arrangez,  autour  du 
SHruf  •  en  mettant  dehors  Te  côté  coupé» 

E      . 
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Pour  faire  U  raace»  yoas  prendrez  un  pejt  \ 
de  U  catfibn  q^ue  vous  paÛerez  au  catnis^  1 
dégraiflez-Jâ  ^  Se  y  met  cet  un  peu  de  coijbr  \ 
Î!$  poux  h,  lier  :  faites- la  réduire  fur  le  feâ  » 
^u  point  d'une  fauce.  Servez  fur  la  yiancîe 
&  les  choux. 

Culotte  de  Bccuf  au  four,    Gcofle  Entrée-  : 

-prtrnje*;  nnfe  culocre  de  boeuf  de  la  grôf- 
feur  que  vous  jugerez  à  propos  ;  défoflez-  là, 
fi  you$  voulez ,  &  la  lardez  avec  du  gros 
|?rd.  Affaifonnez^de  fel,  fiires  épices>.merrer- 
la  dafi3^  ijn  vaifTe^ujufte  à fâ grandeur,  avec  Jj; 
u»e  chopine  de  vin  blanc,  couvre:^  aVec  u»  t; 
jcouvercle,  &  bouchez  Ie$  bords  avec  de  la  \ 
pâte;  faites  cuire  au  fout  pendant  cinq  ou  1 
ïix  he:are$ ,  fuiyant  fa  groneur ,  &  la  feriez  \ 
avtc  fa 'fauce  bien  degraifTée.  Vciis  faites  ^ 
cuîtç  de  cette  façoi?  un  aloyag. 

ITfag^  de.  la  trancke  de  Bxûfé 

'  Elle  fett  à  tirer  du'fusf,  i  faire  d'excelléhè 
fôtâges.  L'on  fait  aûm  avec  des  pâtés  à  la 
(tibo'utette  ,  &  elle  fert  à  garnir  des  brâifè^ 

BésffiJà  Royale  y  ou  à  ia^nôdci.  Entréeoa  £«  ftp 

'  Lardez  la  tranche  dé  bctfuf  avec  du  gros 
Îar4  manié  de  per(îr,<:îboûles ,  chaynpigndns, 
une. pointe  d'ail  ji'lè  tout  haché,  fel,  poivre, 
i^aices  '  cuire  cind  ou  fix  heures  i  petit  féù 
dans  fon  jus  \  à  la  moitié  delà  culuo»  vou$ 
f  mettrez  ûuè*  cuîUerée  à  bôU<îhe'd*e4i-45- 


^sîe  :  (faàsïA  ît .  dk  cuk  Se  courte  fancae ,  vous 
iç  &f virez  cbaad  oa  froid.  Pour  le  mîetuty. 
£ifres^{e  cuire  d«n$  ua.  vatfleaa  de  teste  bien 
ceorerc  ^  jtifie  à  fa  grandeur* 

Saueiffons  de  Iktranchc  dcBctuf.  Entr.  on  En.fr. 

^'Aj^r,  lih  mi^éeao  <k  bœuf  cotfpR,  large 
f-    de.  la    grandeur  des  deux  mains,  &  épai# 
I     de  deux  <Ioigc5;  coupez-le  en  deux  en  le 
!     laiffanc  dans;^mècne  largeur  :  barcez-le  ptour 
ragpl^ctir  encore  ^  enfujce  vous  raftakhifie^ 
I     les  bords  en  les  coupant  un  peu  pour  les 
1     rendre  égausc.  fervé2  vous  de  cts  rognures 
I     poor  tes  nacber  avec  4e  4a  graUTê  d^  bccaf , 
fec6i  V  cîboale  ,  champignonsT»  deifx  écha-^ 
locces  y  quelques  feoilleis  À€  4Mfili&|  le  tout 
l      haché  très- fin ,  fel ,  gros. poivre  ;  liez:  cette 
I      farce  de  quatre  jaunes  d'oeufs ,  te  la  mettez 
fet  lèstrahcbersde  bœuf,  quô  vbihr  roulez 
tprès  en  forme  ide  fauciffon ,  ficelez-les,  6C 
>e$"  faites  •  cuîrêi  daiî^  une  caflerolé  jïrôpor- 
fitmnée'  à  leur  grandeur,  avec  un  peu  de 
\       boaillotr ,  tin-  ventf  de  rrtt  blaiic ,  fef ,  poivre  j^ 
j       an  oignon  piqué*  de  deux  clous  dé  gérôfle, 
I        une  carotte,  un  panais  :  fartes  cuire  à  petit 
,       fru ,  enfaîte^  Vous  ipaflferei  la  oii^Ton  au  tà- 
t       mis  St  la  dégraifferèz^  ;^  f^îres4a  liéduTre  âia 
point  d^iiîie  ïattcë  fana  être  de  haut  goûtj 
Servetr^Ia  for  lés 'faûciffoiisr;:vo(îs  pouvez 
I       èhcore  fe^HTértir  avec  tel  ragbSr  de  lég^imieç 
!     ^  que  vous  jugejez  a  preptji;  Si  voiisL  vouîei 
ïer  fervit  TfbrdJ  -pour *  chf rèmerir /  faîtes^iic- 
.'      .  Ea        ' 
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attire  la  faucé  en  la  laiflant  boaîllîr  avee 
les  faûcilTons ,  jufqu'â  ce  qu'il  ne  refte  pres- 
que que  de  la  graiffe  :  laiuez  refroidir  avec 
ce  qui  refte ,  &  les  fervez  fur  une  fervierce» 

Ufage  dt  la  PUa  ronde. 

.  Elle  peut  fervir  au  mcme  ufage  qucr  la 
tranche. 

Vfagc  du  Gite  à  la  noix. 

Il  fere  au  même  ufage  que  la  trancbe 
de  bœuf»  yoy€[  ci^devaui  iranche  de  Bcsufl 

Ufagt  dt  la  mocllt  de  Bauf. 

Elle  ferc  à  faire  des  farces ,  des  petits 
pâcés,  àts  cources  &  crèmes  à  la  mpëllc» 
à  nourrir  des  cardons  &  d'autres  légUmes« 

Aloyau  de  plufitun  façons.  Grofle  Entrée. 

On  le  mec  communément j  quand  il  cft 
tendre  y  cuire  i  la  broche  ;  il  le  ferc  dana 
fon  jus  :  ou,  fi  vous  voulez  pour  le  mieux*^ 
yous  levez  le  filet  que  vous  coupez  en  tran-^, 
ches  minces  ,  mectezrle  dans  une  caflcrole 
avec  une  fauce  faite  avec  câpres ,  anchois  ^^ 
champignons  •  une  pointe  d'ail  ^  le  tout 
haché  8c  pa(fé  avec  un  peu  de  beurr^»  Se 
mouillé  avec  Bon  coulis.  Quand  vous  avez 
dégrai0e  la  f;aqi:e  Sç  aQaifonné  de  bon  goûty 
înetcez  le  61ec  dedans  avec  le  jus  de  V^^ 
loyau  »  faites  chauffer  fa^s  qu'il  bouille  3  jÇç 
iervèzfur  J'aloyaiL/' ,  /        >   ^ 

Entr.  Vous  pouvez  encore  fecyir  ce  loj^aie 


Sôurgeoîfel  toi 

iletavec  {^afieurs  légames  »  comaid  concom- 
bits,  céleri  ^  chicorée ,  cardes  ;  il  fe  ferc  auffi 
tnftianitzvL  à  la  braife,  comme  la  culotte 
i  k  biaife  qui  eft  expliquée  ci  -  devant , 
aêmefauce  »  même  ragour. 

Dfage  du  Tmmiau  &  des  ChârbonnUsl 

Les  cliarbonnées ,  quand  elles  font  ren« 
idres,  peuvent  fe  mettre  fur  le  gril,  avec 
(«iGl ,  ciboule  y  champignons  »  le  tout  ha« 
ché,  fel,  poivre ,  huile  fine,  &  panées  avec 
de  U  mie  de  pain  i  pour  le  mieux ,  fake»- 
les  cuire  à  la  braife ,  que  vous  faites  comme 
poac  la  langue  de  bœuf,  page  -ii ,  ic  fervez 
deflas  différens  ragoûts  deiégumes,  comme 
iroQs  le  jugerez  â  propos  :  elles  fervent  auffi 
i  faire  du  bouillon.  Le  trumeau  n'eft  bon 
qu'à  faire  du  bouillon  peur  les  perfonnes 
en  fiinié. 

Charhonnées  de  Bauf  en  papiltottes.  Enrrée; 

Prenez  une  charbonnée  ou  côte  de  bœyf , 
coupez  proprement ,  mettez- la  cuire  à  petit 
feu  avec  du  bouillon  pu  une  chopine 'd'eau, 
ttn  peu  de  fel  Se  de  poivre  j  quand  elle  fera 
^ïîCj  Eûtes  réduire  la  fauce,  qu'elle  s'at- 
tache toute  après  la  cote,  enfuite  vous  la 
"mettrez  mariner  avec  de  Thuile  ou  du  beurre, 
P^i^fil,  ciboule  ,  écHalottes,  champignohs, 
1«  tout  haché  très- fin,  un  peu  de  bafiliç  en 
poudre  ;  mettez  la  côte  dans  une  feuille  de 
papier  blanc  avec  toute  fa  marinade  ;  pliez 

E, 


ie  papier  eofaae  nn$  pafilU«e  »  gmfiS»!' 
Il  en  dehors^  &;  k  metiez  fur  le  gril  avcf 
tme  featlle  de  papier  dêfTous  ^uifi  g^oitfëc» 
fiiice$  gûUff  i  petit  feu  des  deux  côcés^ 
feryez  avec  le  jptpier. 

C^^e  ifr  la  pmrv»4€  Bmuf^ 

^  La^  poicmie  fA  le  tendt ofi  <k  pokrioe  totix 
Je<  pièces  les  plus  eftimées. après  ta  culofft 
pour  fetTÎr  /lur  une  table.;, elles  fe^peuvMK 
accomoder  de  la  mtvàt  ÎFa^ofi  que  la  cor 

Tendrons  d4  Sauf  À  rAlUmand4.   Entrée. 

Preaçx  dieux  ou  tr0£^  livres  de  poitH&e  de 
bœu£,  qufi  vous  coup^ves  crois  ou  quatre 
«noroeaax  «ga«x ,  Êsiues-ks'  Manehir  vm  \i\Çr 
tant  à  Te^ui  bouillante  ;  ^tes  auâi  btaucliîf 
un  bon  qaart-d'heure  la  moicié  d!un  giQs 
chou  »  mettez  cuire  ta  poitrine  de .  bo^uf 
avec  un  peu  de  bouillon ,  un  bouquet  cfe 
perâl ,  ciboule  ,  uive  gonfie  à'tA-^  deux 
xlons  de  géiofle  «  nue  feuille  de  Uorter^  tm 
peu  de  t)rm,  bafiiic}  ane  bedre  apcè&.v4Hti 
y  thettez  le  chpu  coupé  «a  trois  tnoroeatiac 
bien  preÛe  4c  âoelé  ats^ec  qinatre  gros  oigooiis 
entiers  y  Se  Iar£que  le  tottt:£ec7  prefqne  coiti^ 
vous  mettrez  quatre  fauciflei^^  un  peu  de 
iel  ic  gros  poivce;  acfaevtz.  de  £iire  cuiae» 
qu'il  refte  pes  de  .  £uioe«  Mettez  égoiul- 
ter  la  viande  Ic  ksJégumes?^  effujfez-'  lets 
.de  leur  grai(Iè  avec  un  linçe»  dreiTex  ib 


bœuf  m  milieu  du  pla^ ,  ks  cbpux-  H  k^ 
oignon^  attiour^  ks  fi^acide»  pard«iru$j,pa£» 
Cez  la  iiac€  au  tamU  &  U  dcgraiflçz.  SejryeZf 
furleragouc.  Il  fau^  cin(]tou  ilx  heures  poui| 
U,  cwxSon  àe$  c«n4ron$  de  bœuf.  ^ 

Jfo^tt/  «rt  ffiiroton,        Hors-d*ceuvre* 

Ipreeez  du  bo^uf  dç  poitrine  cuic  dan$  la 
marmite.,  fi  vous  en  avez  de  la  veille,. i^ 
fera  Auflî  bon,  coupez-le  par  tranches  fore 
minces  \  prenez  le  plat  que  vou*  devez  fer- 
vir ,  metcez  dan$  le  fojid  deu»  cuillerées 
fle  coulis ,  perfil ,  ciboules ,  câ{)rcs  anchaîs  ^ 
une  pente  peinte  dail ,  le  tout  haché  très- 
fin  ,  U\ ,  gros  poivre,  arrangez  deffu$  vus 
morceaux  dç  franches  de  bœuf,  Se  les  af-t 
lâi^onnez  p^r-deffus  cçvmme  vous  avez  fai> 
deflous  ,  couvrez  votre  4>lat ,  &  le  .mettes 
bouiUir  douceaient  far  un  fourneau  pçînda;^? 
une  demi-heure,  ^Jervez  à  courte  fance».  • 

Bœufaufbitr^    Entrée  ou  Enereoi.  ft^id. 

,.  Prenez  ce  que^vouç. jugerez  à  propos  àfi 
franche  de  bgguf ,  <jue  voiv»  hachez  ayep  i^ 
imoitié  moins  de  graifTe  de  bœuf«  enfuitç 
mettez  la  viande  dans  une  callèrole  avec  dû 
|t»l  »m^  <«^  t»  féwt  d#2  9  fccâl  j^ 
ctbouies ,  champignons  ,  deux  échalotres  , 
le  totiir  kachi  très -fin,  fel^goos  poivre, 
un  poidcm  d'eau-de-vie,  quatre  jaunes  d'oeufs, 
mêlez  bien  le  roiit  enfemble  ;  foncez  une  ca£r 
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viande  •  avec  des  bardes  de  lard ,  mettez^ 
y  la  viande  deffos,  bien  ferrée  »  couvrez  avec 
un  couvercle  9  &  bouchez  Jes  bords  avec  de 
la  farine  délayée  avec  un  peu  de  vinaigre 
niectiez  cuire  au  four  pendant  crois  ou  qua* 
tre  heures.  Si  vous  le  ilervez  chaud  puur  en- 
trée ,  vous  ôcercz  les  bardes  àt  lard  Se  dé- 
graifTerez  la  fauce  :  pour  entremets  ,  laifTcz  le 
refroidir  dans,  fa  cuiflon, 

Hors^d'ceuv.  Hachis  de  Bttu/2 

Hachez  très- fin  trois  ou  quatre  oignons  , 
éc  les  mettez  dans  une  caflerole  avec    u^n 
peu  de  beurre,  paffèz-ies  fur  le  feu  jufqu'à 
ce  qu'ils  foient  prefque  cuits.  Mettex-y  une 
bonne  pincée  de  farine ,  que  vous  remuer 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  d'une  couleur  dorée  , 
mouillez  avec  du  bouillon,  un  demi- verre 
de  vin  ^  fel  \  gros  poivre  j  laiflez   bouillir 
jufqu'i  ce  que  Toignon  foit  cuit,  &  qu'il. 
^V  ait  plus  de  fauce,  mettez-y  du  bœuf 
taché  ,  faites-le  bouillir  pour  qu'il  prenne 
goût  avec  l'oignon  :  en  (ervant,  mettez-y 
une  coiUerée  de  moutarde,  ou  un  filet  d^ 
vinaigre. 


iC^ 
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CHAPITRE    IV. 

^  Du  Mimton, 

•L»»»  fardei  du  mouton  ^oi  font  lo  phi4 
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w  ttfage  dam  la  Guifine ,  font-* 


Le  Gigot , 

le  Carré , 

L'Épaule, 

LeColIec^oubouc 
figocux. 
Les  Rots  de  biffe» 
La  Poitrine  j 
le  Filet , 


La  Langue , 
Les  Rognons  j 
Les  Rognons  ext^^ 

rieurs  appelles  ani'« 

melles. 

Les  Pieds ,  ' 

La  Queue* 


Rôt  dt  biffe  de  ptufiturs  façéns. 

Gtofle  EiicrÂe; 

L  II  fe  met  entier  à  la  broche,  pi^ué  i^ 
I  pecic  lard  ^  fervi  dans  foa  |us  pour  pièce  de 
'  milieu,  llfc  met  auffià  la  Sainu  Mcrukouldi 
(pour  lors ,  vous  le  faites  cuire  à  ta  braife  » 
^ne  Yous-*faites  comme  celle  de  4ft  langue 
de  bœuF,  page  %i\  quatid  îi  eft  cuit  »  vous 
le  pannez  &  lui  faites  prendre  couleur  »« 
four,  8c  fetvez  deflbus  un  bonne  fauce; 
^otts  pouvez  auffi ,  quand  il  eft  bien  piqué  » 
ie&ice  cuire  comme  un  fricandeau  ,&  1q 
glacer  de  même*  - 

On  U  fert  tncôrt  cuit  ai  la  braife  ,  tc  dl- 
gmfi  avec  diff<^rens  ragoûcs  de*  légumes^ 
ou  différentes  fauces. 

Gifpi  de  Mouton  à  U  Périgord.      Entrée. 

Le  gigot  de  mouton ,  qui  fait  une  partie 
^a  roc  de  biffe  $  fe  prépare  aufli  de  la  même 
«çon,  &  -fe  diveriîfie  davantage,  comme  à 
f^férigord,  Pout  lors,  votu  prenez  des  truffes 
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qaê  voiisrconpcz  en  |)e  tus  lando»*  ^  tç^- 
coupez  auûî  du  Urd  de  la  même  façon ^  que 
¥011$.  remues  enfemble  avec  fêr^^  iîiics  ^pi- 
ces.  perJil»  cibpules.,  une  poinxe:  d'ai i  ^  1^ 
four  baché«  Lacdez  p^rcpac  you:e  gigof  de 
vus  truffes'  &  lacd^  enveloppez-b  penikM 
4eux  jour$  lUns  du  papîei  9  de  façou  q^t 
ne  prenne  point  l'air  ^  faices^Ie  cuire  cinq; 
li«ures.  à  petit  feu  dans  une  caflerole^  dans 
fon  jus^  eoveloppé  de  tranches  de  veau  <c 
de  lard.  Quand  it  eftcait,  dégrailTezIa  fauce 
oà  il  â  <mt^  ajoutez  -  y  une  cuiilerce  de 
^oiiiis  Se  fervez*^  - 

Gigot  de  Mouton  àux'l/gumes  glacés.  Entrée» 

Prenez  u^  gigot  mor ti6é  >  que  vou^  par^z 
de  fa  gtatCTe  Se  du  bout  du  uaancJb^  ;  ficelés^ 
le  &(^}^  inetccz  4m$  une  marmite  av^c  boti^ 
boiiilton,  Pfen^fP.  ia  moitié  d'im^^chcnf^une 
douzaine  die  ruines  qu^  vous  tournez  «it 
rond ,  Çxx  gcot^  oignons ,  troi$  pieds  de  céhàf 
iix  navets  î  faites  blanchk  U  cpui  e^femble  u» 
demi-quart-d^heure ,  retir^z-t^  «niuiie  daxis^ 
l'eau  fraîche  »  pceflez  le  tout  pour  qu'il  ne  refte 

,  p<:Hnt  à*c^i\  9  bcelez  le  c&on  Bc  cékti^  iM^ier 
tous  ces  légumes  cuire  ivtic  le  gigot>  aCaiip^ 
J1Ç2  le  gigçt ,  Se  Y  mettez  très  -  peu  de  fel. 
Quand  le  touteft  cuit ,  retirez  !e  gigot  9c  les 
légumes  fur  unplat »  ^ffuy^%  Ugmàe  quirefte 
après  avec  un  linge  blanc  ,dr«ïrez  le  gigot  fat 
le  plat  que  vous  devez  fervir,  les  \égw^$ 

,  Wiçmx  :  vou»  prenez  pnAiite  U  baoUlos^  q|ii 


a*  fervi  a  cuire  votre  gigoï  ,  dégrailîez'-fe 

&  Je  pd(£eziâ  tamis  ^  £.\n^*lé.  réduk^  à 

Je«K  caillçréw,  ç'eftcejqai/aijt  yotrc^ce. 

^dméz  -  la  légerqmenî  lijr  le  'gîgot .  &  If^ 

Jégumes  pour  les  placer  ^gajemejit ,  enfuicç 

votfj  aieccrez  un  conlîs  claÎT  cïans  la  calTe; 

rôle  qui  a  ridait  la  glacé  poiir  en  détachée 

îc  refte  ;  paflez  cette  fauce  au  raini^pour 

^treplus  claire  ^flaifonnez- la  d'ua  bongouTt 

&  fervez  fur  l^s  Jcguqae^  faa$  KîueJber  i  If 

^ace.-  .   . ,/  "^  •  '  '     !  » 

Gigot-  de  Moinon  à  là  ytrfilîadc,  Enjrécr ' 

.    Prenez  un  gigot  mortifié,  que  vous  partz 
tt  ficelez  j  faites-Ie  cuire  cinq  heures  avef 
,du  bouillon,  très-peu  de  sel,  mettez -y  un 
iîouquec  garai.  Quand  le  gigot  e/l;  cuit  ,.r^tir 
W  le  ,  &  Faites  réduire  ie  bouillon  après 
-  Tavoir  Hégraifïç  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  glacej 
remette»  enfuîte  le  gigot  datis  là  «lëme 
.çalTçrple*   pour  qu*il  prenne  tgare.la  fub-. 
^ft^nce  de  la  viande  ;  Jryez  loin  dç  le  résiner., 
,crainte  qu'il  ue  s'attache*  Quand  II  jie  ^refte 
.ef)u$  de  fauce  dans  la  caflerole ,  dreSez  he 
^^igpt  fur  le  plat  que  vous  devez,  fervir  , 
,mettez  dans  la  caflerolç  un  coulis  clair  poxic 
dcjtacher  ce.qui  refe.-yows  avez  xoute  prctp 
'une  boune  pin^e  de  perfij ;. que  vous  taiwil 
.bbnchir.uu  derpi- quart- dlieufe  dan^  l'ea^' 
Willanre  ,  retirçj-lc.  à  Teau  fraîche ,.  p«*^fr 
iez-le  &  le  hachez  très-fin ,  mettez  le  péii^l 
.dans   votre  fagcc  &   l'aflailbuiie?^  de  bpjf^ 
goutjfervez-iafurlêgîgpt,    ^  E6 


jioS  taCmJinurê 

Gîgot  dt  Mouton  à  la  pçik.  Entrée; 

Prenei  un  gîgot  de  mouton  mortifié^ 
toupez-eii  quatre  morceaux  en  tranches  ^ 
dans  toute  la  grandeur ,  de  répaiflcar  Je 

tteux  doigts,  lardez  les  avec  du^lard  aflii-  î 

fonné  de  perfil ,  ciboules ,  charhpignons  ^  \ 

«ne  pointe  d'ail ,  hachés ,  fel ,  poivre  \  foii-  ^ 

c«z  une  caiTerole  de  quelques  bardes    de  ^i 

lard  >  tranches  d'oignons  j  mettez  les  mer-  fe 

ceaux  de  gigot  deiTus^»   couvrer  bien    la  ^^ 

caffcjple^  &  faites  cuire  i  très  petit  fetx  y. 

dans  fon  jus.  A  la  moitié  de  la  cuiflbn  »  \ 

vous  y   mettrez  un   verre  de  vin  blanc  ^  j;^ 

quand  i!s   feront  cuits,  vous  dégrailferez  \ 

la  fauce  ,  fi  vous  avez  du  coulis   vous  j  \ 

en  mettrez  un  peu  ,  te  fer  virez  à  courte  \ 
fauce.                                                      ^ 

Gigot  de  Mouton  à  Id  Génoifc.  Entrée. 

Ayez  un  bon  gigot  de  mouton  mottî* 
•fie,  levez'en  la  peau  fans  la  détachet  àvL 
manche,  Jardcz  toute  la  chair  avec  du  cé- 
leri à  moitié  cuit  dans  une  braife  oa  d«* 
bouillon  ,  des  cornichons  coupés  en  gros 
lardons ,  quelques  branchesr  d'edragon  bl;m« 
«hi ,  du  lard ,  le  tout  affaifonné  légeretnenc» 
&  quclc^ues  filets  d'anchois.  Remettez  la 
peau  par -^deffus,  de. façon  qu'il  n>  pa^ 
roiife  point,  arrètez-la  avec  de  la  ficelle  , 
«raince  qu'elle  ne  fe^ retire  en  cuifanc  ,  faites 
wire  votre  gigt,t  à  la  broche  comme  à  Pot- 


Scurgtoife.  %%$ 

Âinaue  :  fervez  ave^one  fattice  oh  vont 
nettrez  un  peu  d'échalotces. 

Gigot  de  Mouton  à  ftau.    Entrée* 

Appropriez  le' manche  d'un  gigoc  en  coH- 
pane  un  oeu  le  bouc  pour  qa  il  ne  foit  pas 
£  long  ;  lardez  la  chair  iî  vous  le  TOHlez  » 
avec  du  lard  &  quelques  filets  d*anchois  \ 
fi  vous  le  laiiTez  (ans  le  larder  ,  vous  met- 
tiez un  pea  plus  de  fel  dans  la  cui/fba  \  fi* 
celez  le  &  lé  mettez  dans  une  marmitejufte 
i  fa  grandeur ,  avec  une  chopine  d*eau  9c 
autant  de  bouillon ,  faites  bouillir  &  éctii- 
mer  »  en  fuite  vous  y  mettrez  un  bouquet 
de  perfil  ^  ciboule  ^  une  demi  eoufle  d'ail  » 
tiois  échalottes  i  deux  clous  de  gerofle,  deux 
oignons  »  une  carotte  &  un  panais.  Quand 
le  gigot  fera  cuit ,  paffez  le  bouilon  dans 
un  tamis ,  &  \t  dégraiflez  ;  mettez-le  fur 
le  feu  pour  le  laiffer  réduire  jufqu^i  ce 
qu'il  foit  en  glace  comme  un  fricandeau  » 
mettez  cette  glaire  par-deflus  le  gigot,  après 
voas  mettrez  quelques  cuillerées  de  bouil- 
lon dans  la  caffcrôle  pour  détacher  ce  qui 
refte;  fi  vous  avez  un  peu  dé  coulis,  vous 
en  mettrez  à  la  place  du  bouillon  :  vous 
ïa  iervirez  fous  le  gigot ,  après  l'avoir  paf- 
fie  au  tamis. 

Gigot  à  tAngleife.      Entrée* 

Coupez-en  un  peu  le  nianche  &  \z  peail 
fittlos  du  joint  pour  pouvoir  plier  le  maurr 


^4f  i^  Cuifimtn 

xKc  faas  ic%urçr  le,  gigot ,  ÏHin\^  t<M^ 

*€n  trav'crs  avec   diî  gto^  lard ,  ficelez  \p 

gigot  &  k  mettez  dans  une  tnarmke  juftc 

â  la  gesuid^r  ,aTec  dfliMMitflôti^y  an  bbuquec 

^4e  per&l» -ciboule,  «ne  boj>ne: gpuflTe  d^il> 

.%ïo\s  dojus  de  géroSe ,  une  feuille  de  laurier^. 

liiyroi^bafilk^fei,  poivre ,  loi:f<ju*il  eftcûity 

^meueBle.cgoimcr^  &  l'elfuyez  de  fa^raifff 

.avec  un  linge  j  icrvez-  le  avec  unie   fauçe 

.£iite  de  cette  façon  :  mettez  .dans,  une  caÇ- 

,fere)Ie  u»  verre  de  bouillon  &:  prefqa'ai^' 

lant  die  cpuiis  »  des  câpres  >  un  anchois  y 

.Bxi  peu  de"  perdl ,  ciboule ,  une  échalotre^ 

un  jaune  dœuf  dur,  le  tout  hach^rrès- 

fin  ,  faites  bouillir  deUx  ou  troi&  bouilLous  ,:- 

'ibtvez  fur  le  gigoc,  , 

Giçot  MU»  Clwuxfiiurs.  Entrée^      i 

,     Faites-le  cuire  de  la  même  fnçpn ,  que  fe 

^précédent.  Aprè^  l'avoir  dreffc  fur  le  f\^i 

'^ue  vous  devez  fervir ,  vqus  y  mettreiau- 

toor  des  choux-fleurs  que  vous  aurez  fair 

;l>Ian€hir  un  moment  à  l'eair  bouillante  ^  ic 

les  mettrez  après  dans  une  autre  eau  bouil- 

J^nte  pD^t  les  faite  cuire  avec  un  roorçcw 

de  beurre  6ç  du  feh  Lôrfqulls  feront  cuitr 

-ocbien  ©gouttes,  vous  les  arrangerez  bien 

proprement  autour  du  ^igct ,  la   fleur%li 

Aauc;  jjietrtz  par-deffus  une  bonne   fauce 

^ftiçe  avec   un  ^coulis  ordinaire  ,    un   mor- 

.ceau  de  beutre  ,  feI,gros  poivre,  faites-la 


4iec'&f  I^  icu:  ci>  fervaac  vous  y  oicç» 

Gigot  aux  ^kcux-ficurs  glacis  (kparmtfanJEnxi- 

^    Y<yg^  faites  cuîr^  le  gigoc  &  lescboux- 

Seaxs  de  la  mêmi^  façon  ^e  le  pcéccdent  j. 

i  cecce   difllsence  qu'il  fduc  moins  de  fel. 

Le  tout  étant  cuit ,  vous  prener  le  plat  que 

TOUS  <ievez  Servir  9  mettez -^r  un  peu  de^ 

lance  en    la  même  i^ue  la.  pc^dente ,  cock 

l^t  la  fauce  aveic  da  paroiefan  râpé,*at- 

i^fez-en  touc  le  deflîss  avec  le  refibnt  de 

U  même  fauce:  &  (ur  la  faoce  mette;?  du 

parmefAiK  Mettez,  votre  pbt  iur  mn  £bax- 

seau  domc  >  coavcez-ie  avee  un*  couvercle 

de  tourtiese  Se    du  feu  detfiis  jufqu'à  ce 

quelle  foit  d'iuie  Wle  couleur  dorée  <c  à 

ccNitre  faace«  Avswit  de  -fervir  y  eâuyez  les 

bords  du   piat>,  ^  ëgouttn  la  gratiTe  qui 

fe^  treuv  e  au^d^us- M  i»  (auce.  ;    ^ 

Gigot  aux  Cêrnichons»    Entrée. 

:  -  Idettez  cui^e  UQ  gîgot  de  inoucon  danr 

«ue  maruMte  jufte  i  u  grandeur ,  avec  un 

peu  de  bouillon  ou  de  l'eau ,  un  bouquet 

ie  perfîl,  cibpuW,,un«  gpufîe  d'ail,  rroii 

•clou«  de  géroâe ,  ;  thym ,.  laurier  ,  baiîlk> 

.  deux  oignons,  deux,  carosres ,  un  panai?  > 

•  61,  poivre.  Quand  il  eft  cuit  jpaffez  la  fauce 

î  au  tamis  .&  la  dégr^iffez,  faites-la  léduice 

r«n  glacer  »iettez-ja  pa^r-tout  deiTus  le  gigot , 

4  M  km^ ,  4eflw5  ua .  ragoiiu  de  cornii^nj  p 


Tif  LaCmfinuH 

qai  fe  fait  en  mettant  des  cormchocis 
coupés  eti  deux  ou  trois  morceaux,  fuÎTanc 
leur  grofleur ,  ratifiez  -  les  un  peu  &  les 
faites  blatvbir  un  i^ftant  à  l*eau  bouiUance 

f>our  lui  ôter  la  force  du  vinaigre ,  .vous 
es  mettrez  enfuite.  dans  une^fauce  liée. 

'*  Gigot  dt  Mouton  à  la  Servante,  Entrée^ 
L*on  prend  un  gîgoc  rond  :  après  avoir 

^tin  peu  coupé  le  joint  du  mancne  pour  le 
courber,  ou  le  mer  cuire  dans  une  mar- 
mire  ou  terrine  jufte  à  fa  grandeur^  avec 
un  demî-feptier  d'eau  ».uti  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboule ,  «leux  échalottes ,  une  demi* 
feuille  de  laurier,  fie  quelques  feuilles  de 
badlic  ,  cuit  à  petit  ^u,  la  fauce  courte  6c 
dégraifTée  ,  on  y  met  gros  comme  une  noût . 
de  beurre^  que  Von  a  manié  avec  de  la 
.  farine ,  un  jaune  d'œuf  dur  haché ,  des  câ- 

^   près  entières;  on  fait  lier  cette  fauce  fur 
le  ftsu  pour  la  feryir  deiTous  le  gigot. 
*  Gigot  dt  Mouton  en  Gicnadim  Entrée. 

On  coupe  le  gigot  par  morceaux  de  lâ 
grofleur  d'une  brioche  d'un  fou,  on  pique 
de  lard'  fin  tout  le  deiTus,  pour  les  faite 
cuire  comme  des  fricandeaux ,  après  qu'ils 
font  bien  glacés  9  on  fétt  ces  grenadins  avec 
un  ragoût  de  riz  de-veau  ,  champignons  ic 
euls  d'artichaux,  que  l'on  entremêle  avec 
les  grenadins,  eu  prenant  garde  de  mettre 
de  ta  fauce  fur  les  fricandeaux.  On  trpuveta 
la  façon  de  faire  ce  ragoût  ^  à  ^article  M% 


Sâurgeoiji,  lU^ 

ragoûts.  Pour  donner  plias  de  eerps  i  celai* 
ci  y  on  décache  avec  une  cuiller  &  uno 
cuillerée  de  bouillon  tout  ce  qui  eft  acta«- 
ché  à  la  cafieiole  où  Ton  a  glacé  les  gre« 
nadins ,  pour  le  mettre  dans  le  ragoût. 

*  Gigoi  dt  Mouton  ii  la  SainU'MtruhouU.  ' 

Entrée. 

On  larde  un  gigoc  avec  du  gros  lard  » 
perfil  y  ciboule ,  éciialotte ,  un  peu  de  ba« 
filic  »  le  tout  haché ,  fel  »  poivre  ;  on  1« 
fait  cuire  â  petit  feu  avec  un  verie  d*eau; 
la  cuifibn  nite ,  on  prend  le  gras  de  la 
fauce  &  un  peu  de  bouillon  »  l'on  y  ajoute 
gros  copime  une  noix  de  beurre ,  beaucoup 
manié  de  farine ,  deux  jaunes  d*œufs  cruds  ; 
on  fait  lier  cette  fauce  fur  le  feu  bien  épaifle« 
On  rétend  fur  tout  le  deifus  du  gigot ,  que 
Ion  panne  avec  de  la  mie  de  pain ,  on 
Tarroie  enfuit^  légèrement  avec  du  beurre 
•haud  ou  de  la  graifle,  pour  lui  faire  pren« 
dre  au  four»  fous  un  couvercle  de  tour- 
tière ,  un  belle  couleur  dorée  j  on  le  fert 
avec  la  fauce  ^  que  l'oq  met  dans  le  pla^ 
fans  mouiller,  le  deflfus  du  gigoc. 

♦  Gigot  de  Mouton  à  ta  Martine.  Entrée. 
On   le  larde   de  gros  lard  ,  enfuite  on 

le  fait  mariner  vingt  quatre  heures,  avec 
de  l'huile,  pcrfil ,  cibdule ,  échalottcs ,  une 
demi-feuille  de  laurier,  un  peu  débafilic, 
le  tout  fans  être  haché  ,  fel ,  poivre;  on  le 
fait  cuir*  à  pttit  feu  avec  w  dcmi-feptict 


;M  tè  Guifinure  .    . 

fbeis^  m«uez  I^  carte  avét  toutes  ces  fitus 
Berbc^  dans  ^ne  cafletoie ,  mouillez  avec;  ^i^ 
fê|tre  de  vin^bUiic  &  autant  de  bouilioa} 
laites  cuicf  à  p^tit  j&u  pendant  trois  hei^cs. 
Loifqiii'il  eftt  cw,  iiégraiff«  U  fai»:e,  &  y 
p;iefrf&  giof  çomflfie  we  noiK  de  beunse 
manié  avec  une  pincée  de  farinée  >  &ites  li<9i  -  ^ 
la  fauce  fur  le  feu  >  &  la  fervez  fur  le  carré*  \ 

CôteUtus  de  Mouton  à  la  purée  de  navets.  Entr. 

Ayez  huit  oja  douze  4)avecs^>  (Vdvtot  Uiùr 
grefleur ,  qu'ils  fo^nt  tendres ,  âpres  les 
avoir  racifles  &  lavés ,  coupe?&-les  jej?.-  petits 
morceaux  ;'fait^Srles  bMchir  un  demijgaàrt-*> 
d'heure  à  L'e^  bouillante.  Quand  ils  ler^nc 
çgbuttés  y,  mettez- les  dans  une  cafferole  avec  1 
un  moréean  de  beurre»  fc  les  pafTez  fur  le  i 
fou  en  tes  remuant  fouyenc ,  jiifqu*à  ce  qu'ils  '. 
foient  colorés  :  alors  vous  y  mettez  nne 
t>ohne  piiïcée  de  farLuA,.  fel >  poivre ,  ideut 
echalottes  hachées,  mouillez  avec  du  bouil^ 
Ion,  faites  bouillir  à.p^^î^  ^^^  jufqu^àsce 
que- les  navets  foîefit  en  marmelade  cpaifTê: 
vous  les  paflez  au-  travers  d'une  pffoire  ; 
pçndAnt  c^'Us.çuifenc,  vous  coup^  uix  carré 
dé.  ipçifitçai  en  cotetÉt^c^s ,  que  vous  faites 
i^ariner  avejc.dufêl^iioi^vr^,  un  peu  de  pai(fé 
riere  j^eJ;^  marmite  ouuii  pïeu- d'huile  : 


faites- tçs  g^illiçr  en.awofînt  avec  le  reftant 
de  ta  tharîhadt  ;  Servez  £ir  la  purée  des 
jaavets.  ,       ,  t 


I 


Céietettes  de  Mouton  à  la  marinUn.^  Entrce. 

Coapez  un  tit^é  ^  moaton  encôcelet- 
ces^  que  vous  apfMropcier  pour  quVl  les  foient 
sa  pea  courtes  ^&  epatfles  ;  meccez^les  daiis 
ane  caflerole. avec  gros  comme  la  moitié 
inn  œnf  àe  be^cre  j  pàdez-jes  fur  le^  feu 
jiifqu*â  ce  qu'elles  foient  un  peu  rilTpIéès  » 
ft  les  mouillez  avec ^uh  v^rre  devin  blanc 
k  autant  de  bottilkm  :  inectez*y  une  dou-. 
zaine  de  petits  oignons  blancs^  fattes^tes^ 
bûaillir  à  petit  leù»  line  demi-heure  après 
voasy  metUfz  an  quarteron  de- jpetit  lard 
avec  une  carrotte  »  un  panais ,  le  tout  coupé 
en  filets,  une  petite  branche  de  iàriette  Se 
ixk.  pccfit  hache  »  |>eu  de  fel  »  gros  poivre  , 
lin  Êlet  de  vifïaîgre*  Lorfque  les  cctelèttes 
font  cuites ,  6(  quHl  faeftev  peu  de  fauce  » 
df efl[è^4ee  dans  lé  ptar  que  vous  devez  fer-^. 
vit,  U»  oignons:  i4^i>ur ,  les  Blét^  de  ra^ 
cines  d£  U' tard  fUi^  tts  edtétettés. 

Céiclcfin^  4fi  H^UtQf'a  lapluclu  \tnt.  Èntrcew 

Fcépaitz^lti  cotelôt^et  de  mouton  comme 
iei  pt^fiédeme»,  mettee-les  dans  une  caflfe^ 
tofe:  avec  iit^  petf  de  beurre ,  iw^  bouquet 
^  peiéU  ^.eH^Wydeusi  gouCes  d*àUVdèux 
é^tlott^,  einq^ott  fix  feuillet  d'eftràgon  ; 
^èut  eloiiis  d^  jgci^fte  »  une  demi-lemlfe  de 
laurier^  un  peu  ^  ^jn^  il  bafiliç\  paffcz- 
les  fur  je  feu  »  8c  y  mettez  une  po^ke  pincée 
de  fittine»  aicNÛUex  avec  us  vecté  de  vi^ 

'  -':     "Fi  - 


ijS  La  Cuifinîere 

les  mettre  dans  le  ragoût.  Ce  ragoût  voitt 
jfert  à  mafquer  plufieufs  fortes  dé  viandef 
en  entrée ,  &  quand  il  eft  feul  on  le  ferc 
pour  engremets. 

Cigot  à  laMailly.  Entrée. 

Il  fe  fert  en  défoUànt  le  gigot,  à  la  ré- 
ferve  da  manche ,  enfuite  vous- faites  des 
trous  par >  tout  ie  dedans  fans  percer  la  peau  ^^ 
pour  y  mettre  un  falpicon  fait  de  cette  fé- 
çon.  Coupez  du  lard,  un  peu  de  jambon  ^ 
ét^  champignons ,  des  cornichons  en  dez  » 
affàifonnez  de  fel ,  6nes  épices  mêlées,  per- 
fil ,  ciboules  hachées  y  thym  y  laurier ,  bafilfc 
en  poudre  ;  maniez  1«  tout  enfemble ,  Se 
le  faites  entrer  par*tout  dans  le  gigot.  £n>* 
fuite  vous  le  ficelez  &  le  mettez  dans  une 
caflerote  avec  un  verre  de  bouillon  &  au- 
tant de  vin  blanc ,  un  oignon,  une  carotteV 
un  panais  ;  faites  le  cuire  à  petit  feu  bien 
étoutfé ,  pendant  cinq  heures.  Lorfqu  il  eft 
cuit ,  vous  dégraiflTez  la  fauce  le  la  palTez 
au  tamis  ;  faites-la  réduire  fur  le  feu  fi  elle 
cfi:  trop  longue  ;  ajbutez-^y  un  peu  de  coulis 
pour  la  lier.  Servez  fur  le  gigot. 

Gigot  à  la  Sultani.  Entrée, 

Vous  faites  un  peu  de  farce  avec  ^ros 
comme  un  œuf  de  ruelle  de  veau  ,  une 
fois  aucanr  de  graifie  de  bœuf  que  vous 
hachez  enfemble  :  ajoutcz-y  perfil  &  ciboule 
luchésf  un  jaune  d*oeuf  crud^  une  cuillerée 
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d^eainle- vie ,  fel ,  poivre  ;  faites  des  trous 
4ans  (oat  le  deflus  du  gigot  pour  f  faire 
encrer  cette  farce  ;  faices-le  cuire  à  la  bro- 
che  enveloppé  de  papier  :  lorfqu'il  eft  cuit 
vous  le  fervez  avec  une  fauce  faite  de  cette 
façon  :  mettez  dans  une  caflerole  un  demi- 
feptier  de  vin  blanc ,  autant  de  bon  bouil- 
lon, perfîl,  ciboule,  une  dimi- feuille  de 
laurier ,  thym  ,  bafilic  ,  une  gouile  d'ail  , 
deux  clous  de  gérofle ,  une  carotte ,  la  moi- 
tié d*un  panais ,  fel ,  çros  poivre  ,  faites 
^uillir  pendant  une  heure  à  petit  feu , 
^iie  la  fauce  foit  réduire  à  moitié ,  pailêz- 
la  au .  ta.mis  ,  mettez  -»  y  après  un  œuf 
im  haché ,  Se  une  pincée  de  perfil  blan- 
chi haché  très-fin,  gros  comme  une  noix 
de  beurre  manié  de  farine  :  faites  lier  fut 
le  feu  y  &  fervez  fur  le  gigot. 

Cigoe  panaché.        Entrée. 

Larâez-le  par-tout  !^yec  quelques  cornt'« 
chons,  du  jatiibon  dc.du  lard ^ le  tout  coupé 
en  lardons ,  ficelez  le  JU  le  mettez  dans  une 
marmite  jufte  à  fa  grauideur  ,.avec  un  demi- 
feptier  de  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc» 
une  tranche  de  jambon ,  un  bouquet  de 
perfil,  ciboule,  trois  cloii^  de  gérofle, une 
gouile  d'ail,  tkym^  lattrier,  balilic.  Faites 
fuije  i  petit.  Jfeu  pep4^c  trois  ou  quatre 
heurç^,  enfuîte  ^youç  paflfez  une  partie  de 
la  iàuce  au  lamisi^  pégraiflez-la^  &  y  met- 
tez trois  jaôit^  à*Qiskî%  durs  hachés;  >  des  ci- 


^12^  La  CuifimSere 

éemi-goiiire  d!ai!,  fti  »  gros  pom^»  Ayli 
4c$  navets,  qne  vous  coupez  &  Itmint^^ 
aniande^  ^  faices-Us  bottîlUr  jxn  defni-q^K 
çl'heare.  4ans  l'eau ,»  <Bc  leiMdrez  à  Feau  fi^^ 
che  »  meccez-tes  cuire  avec  du  bouillon  ic  #^ 
jus  pour  les  colorer»  peu  defel,  gro$[ 
yre  j  lorfqu  ils  ffitonc  prefque^cuirs»  mer 
j  deux  ou  trois  cuillerées  de  coulis  :  U 
côtelettes  ctaiu  cuites ,  dégraitTez-en  lafa^d 
ic  h  paflez  w  tatnis  pour  la  mettre  dai^ 
ie  ragQÛc  d^  navets  :  ayez  foin  que  le  rago^^ 
A^ait  pa^  trop  de  Jel;  faires*le.  réduire  âRJ 

(>oinç  d'une  lauce  :  dreffez  les  côtelettes  ds^yi 
e^  plaç  que  veus  deviez  fervir^  ôc  ie  rago&j 
4e  navets  par*deâks«  .  ] 

^rfé&  Gigot  ik  MùUiùnàux!  Concombns.  Eat  1 

Ayezun^atré  de  mouton  motttfiè^iBp^  1 
vous  parez  proprement ,  c'eiti-dire ,  levez  J 
la  peau. À  ies  nerfs  qui.  fe  trouvent  furte-- 
fàtt ,  fie  coupez  les  os  qui  font  au  bas  dc$ 
côtes  y  piquez  le  deflus  du  filet  avec  du  lard  < 
fin;  vous  pouvez  awffi  le  mettre  à  la  bro- 
che  fans  cire  piqué  ,  mais  cette  ù^on  €Û  , 
plus  cpmniune.  Prenez  deux  ou  trois  çon^ 
cocnbresy  que  vous  pelez ,  vuidez&^^**- 

£ez  eii'dez^  faites-les  mariner  pendant  d^ux 
eures  avec  une  petite  cuillerée  de'vioaigi:^ 
fç  un  peu  de  fel,  enfui  te  vous  \t%  prcflcrez 
avec  vos  mains  bien  lavées  pour  en  fi»irc 
fortîr  toute  Teau,  &  les  mettez  i  tnefure 
dan^une  caflerole  avec  un  morceau  de  beur^^f  i 
une  tranche  de  jambon;  paflTei-tes  fur  w  . 


fem  eÂ  les  cétoonsaiit  (ùxs^tm,  crée  uot 
oiiller,  |aA]uU  <t  tfoLÎU  câ«iistttcenc  i  é$ 
cbbfer  »  vous  y^jnectrex  e n&îfe  maé  pm^ 
céeie  fiaine,  Ac  ks  nÙMititettle ttioné  ftti 
te  aramé  iKKiittba  ;;  fi  ^wow  o'àv^»  point  ié 
f»3  vom  tes  eolMentt  ^'sMno^d ,  eti  te 
pi&iit.  i^kèr-te  ^oàtt  à  ^trt  fra  ^  &  te 
éè^Sist-^  ^aaad  ils  &cmc  ôMs  f  kfofttetf 
«B  peu  côftifs  poor  te  ikr  ^  4c  ii  n>in  «Ta^ 
Tex  point  de  coqI^»  v%tfi  f  omatis  oa 
peu  pKis  ^  éiiiae  «roue  lob  lei  «ôuiltes 
▼ocre  rs^ok  éant  fini^  ir^mt  fe  fcnrtex  àf£- 
ibus  le  caité  <lè  tt^ucoiu  Si  v6i»  lodet 
iernr  «a  tjifràc  4e  fites  Je  moecon  mn 
coQcoodK^s  9  >oiis  «oapesex  les  coacoMbreè 
ettmnches  bien  minces:,  JC  te  iècez  iiia« 
xiiiar  fc  coite  cie  ia  même  htpia  qui  cU 
tidte.  Le  TagDtfC  étant  fim,  de  lie  b6a  |^  , 
veos  prenez  du  g^ox  de  moimii  «it  ii  la 
broche  ,  ^ue  l'on  a  defiervi  tle  là  caUé  '^ 
voos  le  coupez  e&  fileta  tTè»-mince9^  &  le 
mene2  dism&r  dtaôs  le  ta^ooc  fans  le  ûiie 
boQÎltir  V  TORS  faites  ia  inftme  choCe  avec 
hs  neftes  d'^  ctf  ré  &  dVnae  épaule  de  tooa- 
tdn ,  8c  mftflEie  tbates  fortes  de  viandes  qui 
anc  été  onces  i  la  farocfae# 

Cane  iê  mmiton  en  cripînt.      Ën£rée> 

^  Coapez  en  tranches  «ivîfan'dxzoa  quinze 
oignons ,  fuivant  qa^ils  ibnt  grossi  paflez*^ 
te  fur  le  feu  arec  un  morceau  de' beurre^ 
en  te  remaam  fouvenc  avec  une  cuiller 

-F4       ■ 
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*  Carré  Je  Mouton  aux  ipinars.  Entrée. 

.  *»j 

.    Coupez  les  os  qui  font  au^defTous  du  %4 

lec»  en  laiflanc  tenir  tout  le  filet  après  Ic^T; 
côtes;  enfuite  on  met  le  carré  dans  tinf|' 
çaflferole  |u(le  à  fa  grandeur,  pour  le  fairf^ 
cuire  avec  du  bouillon,  un  bouquet  de  pet^ 
fil^  ciboule,  un  peu  de  bafilic ,  très-peu  de 
fel.  La  cuiiTon  faite ,  le  fond  de  la  fauc^  i  \ 
dégraiiTé  ,  on  la  laiilè  réduire  julqu'à  ce  ' 
quelle  foit  de  l'épaifTeur  d*une  crème  douf;.;  ■ 
^  ble  ,  &  on  rétend  fur  tout  le  deflus  du' 
carré.  L'on  a  un  ragoût  d'épinars  fait  ainfi  X'\ 
cuits  cinq  ou  fix  bouillons  dans  dé  l'eau  »  ' 
èien  preflés  te  un  peu  hackés ,  on  les  paflfe  ' 
fur  le  feu  avec  du  beurre  9  une  bonne  pincée  ^ 
de  farine  mouillée  avec  peu  de  bouillon , 
te  du  jus  aifaifonné  de  fel  :  on  les  laifla   , 
cuire  jufquà  ce  qu'il  n'y  ait  prefque  plus    | 
de  fauce;  après  que  l'on  a  glacé  le  carrée 
on  met  les  epinars  dans  la  caflerole  où  il  %  , 
cuit,  pour  y  faire  deux  bouillons  en  lt% 
remuant ,  afin  qu'ils  prennent  la  confiftance 
de  ce  qui  eft  refté  "de  la  fauce  :  on  le*s  ferc 
jdeâbus  le  carré» 

f  Coulettis  d€  Mouton  au  bajilic.  Entrée* 

.  Prenez  lui  carré  de  mouton  que  vous 
coupez  par  cotes,  faites -les  cuire  de  la 
même  façon  nue  les  côtelettes  en  robe  de- 
chambre  ,  Se  les  finilTez  de  mcn^e,  1  cette 
différence  ptès  p  que  vous  7  mettez  du  bafilic 

haché 
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hache  trè$-6ii ,  uiioeur  de  plus  &  moiii^ 
cle  cfcme.  Quand  elUs  ferotic  bien  enveldp^ 
pées^de  farce  &  bien  pannée5>  faites -ki 
fmt  de  belle  couleur ,  &  les  (ervez  garnier 
àt  per(îl  fric  \  dreHez-les  auceor  d^un  mot*^ 
ceau  de  mie  de  pain  que  vous  aurez  mis 
dans  le  plat. 

Cane  de  moufôfi  au  ftrfiU  Entrée.       > 

Coupez  propreroenc  un  carré  de  mouton 
en  levant  les  peaux  qui  fe  trouvent  fur 
fc$  filets  ,  piquez  tout  îe  carre  avec  du  per- 
fil  en  branches  &  bien  verd ,  faites  le  cuire 
â  la  broche.  Lorfque  le  per/il  eft  bien  fec!» 
vous  avez  du  /ain-doux  chaud ,  &  1  arrofez 
avec  ;  vous  continuez  de  Tarrofer  de  teiiis 
en  itvci%  jufqu'â  ce  que  le  carré  foit  cuit. 
Mettez  un  peu  de  Jus  dans  une  cafTcrolé 
avec  quelques  échalottes  h;^chéies  ,  fel,  gros 
poivre}  faites  chauf&r  &  fervez  deflous  le 
carré.  / 

Carri  dt  Mwion  à  Is  Çonti  Entrée,     x 

Appropriez  un  carré  de  mouton,  en  levaiit 
les  peaux  qui  fe  trouvent  fur  le  filet  ;  pre^^ 
nez  DO  qiiarteron  de  petit  Jard  bien  entre^^ 
lardé,  deux  anchois  lav&;  éoupez-les  en.Iàr^ 
dons,  &  les  maniez  avec  un.  peu  de  gros 
|>oivre  ,  deux  échalottès ,  perûl ,  dboulei 
hachés  »  une  demi*feuille  de  laurier ,  trois 
eu  quatre  feuilles  d'eftragon  aufU  hachées  ; 
lardez  tout  le  filet  avec  le  lard  8t  les  au- 

F- 
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vous  Jetrn  lervir;  mectez^jr  [hut^cmc  dasi 
le  fond ,  de  Vépaiflcur  d'un  pem  écu  ^  «m 
petit  gîâtin  fait  de  cette  façon  :  prenex  une 
poignée  de  mie  de  pain  paffée  à  bLpaflbire  , 
qne  vous  mêlez  avec  gros  comme  la  môidé  * 
d'un  œnf  de  bon  beorre ,  trois  jaiines  d'oeofs^ 
un  peo  de  perfil,  ciboale  hachés  (tès^a^ 
peu  de  fel  :  mettez  votre  plat  fur  de  la  cen- 
dre  chaude  jufqu*ice  que  votre  gratin  ibîc 
bien^  attaché  après  le  pUt;  égouttez^en  le 
beurre  qu'il  y  a  de  trop,  &  fervez  deflus 
votre  ragoût  des  côtelettes  :  vous  pouvet 
iiervir-  de  cette  fa^on  plufîeuts  forces  de 
ragoûts. 

CarriouCôtcteites  de  Mouton  a  tsravîgotu*  Ene. 

Laiâez  votre  carré  entier  fi  vous  le  jugez 
à  propos,  (inon  vous  le  couperez  emc6te- 
,  jettes  :  la  façon  eft  toujours  la  même  ;  met- 
tez-les dans  une  cafTerple  avec  un  peu  de 
beurre,  pafl*ez*rcs  fur  le  feu  &  y  mette» 
nne  pincée  de  farine,  mouîilez-la  avec  du 
bouillon  ,  mettez'-y  un  bouquet  dé  perfil» 
ciboule ,  une  demi-goufle  d'aif,  deuxjclous 
de  gérofle ,  faites  cuire  â  petit  feu.  Lorf- 
qu'il  eft  dégraiflë,  prenez  de  la  même  £mce 
que  vous  mettez  fur  nne  aiCette ,  délayez 
aveG  trds  jaunes  d*œufs  &:  des  herbes  a  la 
ravigotte ,  mettez  cette  liai(bn  dans  la  caA 
ftcoie  où  eft  le  carré  ou  côtelettes ,  faii^« 
la  lier  fur  le  feu  fans  qu'elle  bouille ,.  dref'  * 
fez  vMre  viande  dans  le  plat  qui  vous  <kr 
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vei  ferfir ,  &  la  faoce  pat-deffus.  Les  hérites 
à  U  lavigocce  font  toutes  des  foornitares 
.  de  iaiade  »  cotnnie  cerfeuil  »  eftragon ,  pim« 
pitnelle  ,  ciefibn  alénois  »  civette.  :  voas 
M  mettez,  de  chacuiid  fuivant  leur  forc«. 
il  n'en  faut  en  tout  qu*une  demi*poignée  , 
que  vous  faites  ^  bouillir  nn  demi  •  quart- 
eiienre  dans  de  Teau»  setirez-les  à  Teau 
fraîche,  preâT^n^les  bien  dans  vos -mains  ^ 
&  les  pile^  très-fin  avant  de  les  mettre 
dans  la  liàifon. 

Èpaulê^  de  Moiupn  en  hauoti.  £ntrée«/ 

DéfbfTezrla  &  ParrlHidi^z,  faites-la  tenir 
i  forcé  de  ficelle.  Voos  la  mic^ttez  après 
cuire  dans  une. bonne  braifo',  comme  la 
IsDgue  de  bœuf»  V^'^  ^^9  ^^tn  afTaifontiée» 
Quand  elle  eft  oiité  ifc  bien  effuyce  de  Uk 
gtiiâe»fepvez-la  avec  le  miàoe  ragoût  jque 
yoos  feirvez  au  gigot  &  au  ciirW. 

Epâuk  it  Moutdii  à  ta  Turque,  ^tittèt. 

.Mettez  cuire. pendant  qnarrt^  heures  uàe 
épaule  de  mouton  atec  du  bouillon ,  uii 
raquet  de  perfil  cibonlo  »  «me  gonfle  d^'ail^ 
4eux  clous  de  ^^^  i  «ne  feuille  de  lau- 
rier, dqrm,bafilic, deux  oignons,  qt)eli^e& 
racines,  tin  .peu  de  fel  &  poivre.  Qu|in4. 
elle  eft  cuite  ,  prenez  un  qaxrterpn  de  riz  ^ 
^aevôos  lavez  &mettei  dU&eavézie  babi^ 
loâ  de  lacuifibo  de  l'cpaule ,  que  vous  paiTez 
•î  fMsîf  lÎM^k jd^graii^,  Q^jid  le  riz  fit 
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blanc  ^  un  peu  plus  de  bouillon,  aiTalforir 
nez  de  feU  poivre;  faites  bouillir  a  petit 
£eu  |^f<ju'à  cç.  cya'il  ri^e  peu  de  ïauce,  âc  ' 
que  le$  ^ôfelette$  Çqii^  cuites  ^  ajors  you^. 
fes  4re^ez  fujc  Iç  p]ac  que  vous  jdevcz  fe.tyii:; 
{laÇez  la  iapPie  f^u  (amis  ^  la.  4égraiflez  ; 
^meccez-la  f;xr  le  fei;r  ^v^ic  gros  (;otnnie, une 
nQ\7i  de  beurre.  Qiinié  aypc  une  petite  plnr 
cée  de  farine ,  tnetjcez-y  auflî  une  bonne  j>ûa* 
jC^e  de  pejrfi^vbl^nchi  âTeau  bouillante,  bien, 
pre(ë  &  hanche  o^ès  -S^^  ayeç  une  deniir  '| 
<juile/çce  de  verjus»  i;o()iini(z*Ja  |urqa*â  ce  f 

Î|u'41f  (QÂt  ljé.e^oai,me  u^e  fimce  blançke;   f 
..erv#z  fu^  Jes^teiejci;eç. , .  -.a 

Haricot  de  AfoiaM.  Entrée. .  ;. 

JPour  ^ire  un  haricot  de  mouron  dans  le  '^ 
gouc  boaigç.®is,,  il  faoic  couper  juixe.cpaule  f 
de  mouton  par  .mar<çe^Mix.de  là  largeur  de  *;^ 
deux  doigts  ,  fc  j^n  ffin  pjicis  Jougs  ^  JFaiçes  | 
un  roux  avec  un  pçu.  del^eurr^  Sc^lein  use    ' 
cuillej:  i  boudée  de  farine;  faitej^le  f ouffir   1 
fur  un  petit  feu  en  le  toàttizut  toujours  avec   S 
une  /CuiUer  ^  juigu  a  ce  qu'il  fok  de  couleur   |i 
4e  c^nelle  bieii  Kçna^f  »  ien(uite  vous  y  me^r  | 
j:ez  jla  yian4e,  ^  la  pafl/sz;  xsbq  pu  £x  cour^ 
/ifur  (ef  fev ,  en  la  r^ournatu  de  tçms  ea  retns^ 
aprè^  X«u$  Y  mettez  du, boui^çn^^fi  vqu^  l 
V«a  ^yjeï  ppiçt»  ypW  T  ipettrez  enviro» 
|iaç  chppine  d'eau  cbifiudeî  mettez-re^  çeù 
i  la  fois^  pour  qo^  le  rpux  pui0e  fe  bieu 
^^élayir  ,  en  remuant  toujours  avf  c  la  cuiller 
luf^u'à  ,C9  fue  vous  ayez  wls  Ip.  tou;  :  aflair 
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îa^wi  Votfe  Vfànd^  àVec  èvt  M  &  du  ^t- 
'iïQ;m  bouquet  cTc  perHU  cibôàb^  une 
féinilede  iauti^r.  th]^  ^  barfilic  ,  tfolis  élouï 
^e  gcfoâe ,  uil^lpicuflè  d'ail ,  fams  cutreâ 
•peric  U\x  y  à  moitié  de  la  cn^flbn  ,  pjenchei: 
^torrè  caller6'«  pour  qttê  Ja  graifl'e  vîennp 
ileflas^  ôce2  -  la  avec  itne  cuiller  ^  & .  n'en 

.  hiHTez  que  le  moii»  quevâus  pourvez*  Ayez 
des  mvers  bien  ratiffés  ïk  lavés ,  que  youfs 
covpèz  pa*  rtaporcëatix ,  ineteez  -  les  dans  k 

.  viande»  faites-les  cuhreeitfemUe/ Les  navets 
*&  la  viaâde  étant  cûit9,  ocez  la  bouquet , 
penchez  encore  ki  càfferole  pour  ôiei  la 
-graiffe  qui  refte.  Si  la  faoce  eft  trop  Ion- 
gae  il  faut  la  faire  rédilirefur  un  hgnt  f>«i 
juiqu*à  ce  qu^elie  ne  fôif  ni  trop  claiie  ^  ni 
trop  liée,  c'eft-i-dîxp,  qu^cIle  ibït  de  I  c- 
p^ifleut  d*une  crème  double  :  dreflea'vo^ 
morceaitx  de  viande  dans  le  fortd  dû  plar^ 
\t%  navets  par-deiTus;  arref(^z  lè  tout  av<K^ 
k»  fauce^ 

Haricot  de  Mouton  diflingué^  Entrée^ 

Il  faut  prendre  un  carré  de  mouton  ;  coii- 
fez  les. Cotes  Roubles  'pour  qu'elles  foiertc 
flus  epaiifes;  ne  laiiTez  ^ik  chacune  qu*un^9 
côtic,  coupez-les  irès<ourtes  I  &  les  pknez 
froprement,  applattifTez-les  un  peu  avec  lé 
Couperet  ^  &  fes  ntetiîez  cuire  avec  du  bôuiV 
lo^,  mi  bouquet  de  pet(]l^  ciboules,  une 
demifeuiHe  de  laarier^  peu  de  thyiii  •  ^Sc 
bafiJiô ,  ^lïx .  clotfs  de  géi^ofte  ^  tme  ^e- 
♦"    ^        -,  •  '    ^ .    -»  f  j  '    •      ■.-» 
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'âemi-goQfl!e  d!ail ,  /çi,  gros  poWr^»  Ajris 
4«$  navets,  qne^voas  çoqpez  &  loatne£  e» 
ainan<lc$  ^  faices-les  bouillir  iui  defnt-quai:^ 
«l'heare.  dans  Tea^^,  &  lelAÉiirex  i  Tf^aa  fidh 
che»  mettezrtes  cuire  avec  du  bouillon  iSç  ds  : 
Jas  pour  les  colorer  »^  peu  defel,  grosp^^ 
yre ^1  lorfqu'its  fttonc  prefque  cuits,  tnette»  \ 
7  deux  ou  trois  cuillerées  de  coulis  :  ^qa 
côtelettes  écaiu  cuites ,  dégrailTez-en  la  faiscp  • 
ic  1^  pafTez  an  tamis  pour  la  mettre  dan3*  ^ 
le  ragQuc  d^  navets  :  ayez  foin  que  le  ragour 
A^'ait  pa$  tjTojp  de  Jel;  faites*le  réduire  ait   ' 

Ï^oint  d'une  lance  :  dreiïez  les  côtelettes  dans  \ 
e^  pla;  que  V0US  deviez  fervir»  &  le  ragom  \ 
4c  navets  par-de0i^.  "^ 

iûMÇt  Gigot  dt  MùUiènàus^  €oncomhts.  Est.  \ 

Ayez,  un  <:atré  de  moUton  mortifié  ^  que  1 
yousv  parez  proprement ,  c*ell  à-dire ,  leyez  * 
]a  peau., 2^  les  nerfs  qui  fe  trouvent  fur  le  1 
/ilet,  8ç  coupez  \t%  os  qui  font  au  bas  de$  \ 
côtes  9  piquez  le  deflTus  du  filet  avec  du  lard  j 
fin;  vous  pouvez  auffi  le  mettre  à  la  brd-  1 
che  fans  être  piqué  ,  mais  cette  £içon  eft  | 
plus  cpmmune.  Prenez  deux  ou  trois  çotir  J 
combres ,  que  Yi}us  pelez ,  yuidez  &  coU"* 

Îez  eji'dez^  faites-les  mariner  pendant  deux 
eures  avec  une  petite  cuillerée  de' vinaigre 
<fc  un  peu  de  (el,  enfuite  voos  \t%  preflèrez 
avec  vos  mains  bien  lavées  pour  en  faire 
fertir  toi^te  l'eau  ^  &  les  mettez  i  mefure 
dan^une  calTeroIe  avec  un  inorceaude  beurte» 
une  tranche  de  jambon  ;  paiTez-fes  fur  le    . 


fea  «i  les  lètoœmant  tùvetttx  «toc  uat 
cuiller,  jafqu'â  ce  ijnlîij  camèmicem  i  ^ 
colorer  »  ^roiis  yjmeitfeii  leii&îce  tmé  pîaii^ 
cfe^  Ëffine,  Ac  ks  ttiMÎitet«k Àokie  }tti 
A:  aotcié  i»oaiHba  y  fi  iroas  ii'àv4)r  p^t  ^dè 
ft»,.  vcu  feert  tolodectt  â'tmmoi^  ,  en  lei 
fs&Lm*  l^kèr*ies  ti^e  à  ^m  ira  ^  &  fas 
éégGttSez;  i^xxmà  as  &c^  cttiki ,.  ^sMxt-f 
«B  pea  €i»ahs  poar  Jet  Ikr^  ik  ii  tûos  wtx^ 
Tez  pomc  «le  coafiî^  rèiM  f  iMurtfc  oa 
peu  pfais  4e  &riae  «ranc  «bi  les  Mouiilerx 
Totre  ragoâç  éeant  Ssd^  y^âm  ht  StxwiaoL  lief* 
£>us  le  «acte  de  m^uconu  Si  Téos  «Dolefe 
iervîr  «i  tj^out  4e  fil«s  4e  mooton  aux 
coftcoa^iHiîs  ,  "roQs  vooapevex  les  ciMODwbrefe 
tft^fftnclies  bien  minces;,  Jls  leis  iècez  iiw^ 
xiner  fc  coire  4e  la  aième  làçui  <{iii  cU 
i^tm.  Le  Tagout  écaia  fim ,  dc4e  bèn  igcita  « 
voas  prenes  4u  §q^  de  mcnron  Goit  A  la 
broche  ,  ^ue  Ton  a  defiervi  4e  la  tablé, 
Toift  lé  coupez  e&  êieù  rrèft-fmncesi^^  le 
neite2  chsiu&r  dans  le  xa»iâ(  fsms  le  âiie 
boQtilR  «^  Toss  fsiites  la  mftme  cho£e  avec 
les  r^s  d'un  earté  Se  d^ane  épaule  de  tnoa- 
(cm^  8c  mènm  tbates  fortes  de  tiasidés  qui 
encécé  cuitei  à  U  broche* 

Cane  di  timtçn  eh  crtpînt.      Ëh£r^e> 

Ompez  en  crancbes  ^ivirondizoa  quinze 
oignons ,  fuivant  qo^ils  ibnt  gror^  paflez* 
les  fur  le  feu  airec  un  motceau  de' beurre^ 
ctt  les  remuant  fouvenc  avec  une  ciiiUer 
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jafqui  ce  qu'ils  foienc  cuirs  i.  fortfktt. Coai 
p.ez  un  carré,  de.  mouton  en  côcelecces  »  &^^ 
les  faites  cuire  â  petit  feu  ^vec  du  bouillon  ^'^^ 
t|n  peii  de  fel  te  du  gros  poivre*  lorfqu'ellts 
font  cuites  >  faites  réduire  la  fauce  au  poincj 
quelle  ^l'attaclie.  après  les  côtelettes  »  icl^^ 
retirez  fur  un  plat  :  égouttez  la  gtaifièqui: 
eft  dansla  càflerole,  le  mettez  dans  la  même 
<;aflèrole  un  demi* verre  de  bouillon,  pour 
ea  détacher  tout  ce  qui  rient  après.'  Paflèz 
cette  petite  faucê  dans  un  tamis  pour,  la 
mettre  ayéc  lesoignons  &  trois  jaunes  d*œufjS 
faitès-les  lier  fur  le  feù  fans  bouillir  »  de 
ïçrainte  qu'ils  ne  tournent.  Yotis  prenez  de 
la  cvépinej  que  vous  avez  mis  dans  Vw^i 
prenfezi-Ia  bien ,  pour  la  couper  en  smaait 
^e  n^rceaux  que  vous  avez  de  côtelettes  » 
inèttez  fur  chaque  morceau  de  crépine  une  ' 
côtelette  avec  de  l'oignon  autour,  enve- 
loppez lè  tout  avec'  la  crépine,  &  garnif-^ 
iez-en  les  bords  avec  de  Toèuf  battu,  8c  les 
irémpçz  ehfuire  par- tout  daôs  To^f  batm 

Îiour  les  panner  de  mie  de  pain;  arrangez- 
es  fur  un  plat  qui  aille  au  feu,  àrrofez 
itorut  le  deiSus  arec  'de  la  bonne  graiiTe  ou 
de  rhuile  d'olive ,  mettez-les  au  four  ou 
defTous  un  couvercle  de  tourtière,  jufqu'l 
ce  qu'elles  aient  pris  une  belle  couleur  do- 
jrée,  retirez-les  fur  un  linge  pour  les  égput- 
ter, de  leur  graiffe;  fervez  avec  une  fauce 
4e  cette  façon  :  mettez  dans  tti)e>  cafTerolé 
|in  demirverre  de  bouillon  ,  un  peu  de  jus^ 
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fel)   gros   poivre  y    faîtes  bôutllir  &  ^ré- 

^mnimôkié  :  fervez  deflbif^s  tes  côcelenec* 

Côttkius  de  MàUténàïâ  pocU,  Eûtr^Cr  * 

kjtf,  tttt  carré  de  mouton  mprcifié ,  cour 
fti'lt  par  coces ,  &  les  nieccez  dans  une  ca£^ 
lerole  avec  un  morceau  àt  bon  beurre  » 
faiTez-les  ibr  un  petit  feu  en  les  retournanc 
de  cems  en  tems  jufqu  à  ce  qu  elles  foien.c 
toat-i-faîr  cuites;  relirez *Ies  de  la  cafleroltt 
pour  les  égoutter  de  leur  graille  :  vous  laiC-^ 
ferez  environ  une  dètni  cuillerée  à  boucbe 
'de  graifle  dans  l;i  mjèm^  cafierole  >  &  jT 
mettrez ,  avec  un  verre  de  bouillon ,  d« 
l'cchabtce  hachée ,  fe! ,  gros  poivre ,  faites 
boutlfir  pour  détacher  ce  qui  rient  après 
kcafli^role ,  enfvice  vou$r  y  mettrez  lès  cô« 
telettes  avec  trois  ja«unc$  d^œufs;  faites 
lier  fur  \t  feu.  fans  bouillir  :  eh  fervaac 
mettez- y  un  peu  de  mulcade  avec  un  filec 
4e  vinaigre* 

i     Céuicttcs  dt  Moûion  au  gratin^  Entrée. 

Coiipei^  un  earré  de  rnooeoti  e»  côtelettes  y 
ftiettez-les  dans  une  cafTerole  avec  un  pou. 
de  lard  fondu  ou  do-  beurre,  perfil,>  ci-i 
boule  y  deux   éc  aloctes  ,   le  tout   bach^  y 

paffet4c€  fur  fe  fea  85  les  mouillez  avec 
du  bouilliHi  5  »0aifonn«z  defeli  grof  poivré  y 
fajtes-les  cuire  i  petit  feu  >  loTfqa^Ues  font 
Çttitcs,  dégraiflfez  la  fauce  &  y  mettez  «n 
P^  de  coulis  pour  la  liée.  I^tenez  le  ^t  que 
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voiis  deviez  fervic;  mectez^y  par^toBt  dàfii 
le  fond ,  de  l'épaifleut  d'un  petit  écu  ^  ÙA 
petit  gratin  fait  de  cette  façon  :  prenez  une 
poignée  de  mie  de  pain  palTée  i  Vl  paiToire , 
qne  vous  mêlez  avec  gros  comme  Ja  moidé 
d'un  œuf  de  bon  beurre ,  crois  jaunes  d*<3eu&^ 
un  peu  de  perfîl  y  ciboule  hachés  |trè$::fiti:v 
peu  de  fel  :  mettez  votre  plat  fut  de  la  cen^^ 
dre  chaude  jufqu'i  ce  que  votre  gratin  ibîc 
bieti^  attaché  après  le  plat  ;  égouttez-^en  le 
beurré  qu^il  y  a  de  trop,  ic  fervez  deflus 
Votre  Ragoût  des  cètelettes  :  vous  pouvet 
^rvitr  de  cette  façon  plufieuts  forces  de 
râgojats. 

Carré oUCôictetees  dt  Mouton  a  Uravigottc*  Ent. 

>  Laiâez  votre  carré  entier  (î  vous  le  jugez 
à  propos,  (inon  vous  le  couperez  emcôte- 
,  kttes  :  la  façon  eft  toujours  la  même  ;  met* 
tez*Ies  dan^  une  cafTerple  avec  un  peu  de 
beurre,  paflez^res  fur  le  feu  &  y  mette» 
une  pincée  de  farine,  mouillez* la  avec  du 
bouiilon  ,  mettez--y  un  bouquet  dé  perfil, 
ciboule,  une  demi-goufie d'air,  deuxjclous 
de  gérofle ,  faites  cuire  â  petit  feu.  Lorf* 
qu'il  eiJidégraiffé,  prenez  de  la  même  fauce 
que  voîis  mettez  fur  une  afliette ,  délayez 
aveG  trois  faunes  d*œufs  &  des  herbes  â  la 
ravigotte,  mettez  cette  liaison,  dans  la  caf*    ' 
&rale  oà  eft  le  carré  ou  câcelettes ,  faites* 
la  lier  furie  feu  fans  qu'elle  bouille  »  dref«  ^ 
fez  vwm  viande  dans  le  pla^^que  vous  à» 
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vet£rmrs&  la  fauce  par-deflus.  Les  herbes 
à  la  ravigotce  font  coares  des  foarnimres 
.  de  £Jade  »  comme  cerfeuil ,  eftragon ,  pim* 
pieoclle  ,  creflbn  alenois ,  civette.  :  vous 
^ea  fflcccez  de  chacuna  fuivanc  leur  forco. 
Il  n'en  faut  en  iouc  ^u*une  demi-poienée  , 

Îbe  vous  faites  bouillir  un  demi  •  quart-» 
"faenre  dans  de  Feau»  setire24es  i  Teau 
fraîche,  preflç^les  bien  dans  vos -mains  9 
te  les  piler  très-fin  avant  de  les  mettra 
dans  la  liàifon. 

ÉfauU  de  Mouton  en  iaÛon.  £ntrée« 

DéfeiTezrla  8c  Parrl>ndi&z»  faites-ia  tenir 
i  forcé  de  ficelle.  Vous  la  lUie^rtez  après 
cuire  dans  une. bonne  braife',  comme  la 
kogue  de  bœuf ^  pdge  Si,  bien  •ffaiibnQée» 
Quand  «lie  eft  cuite  ic  bien  effuyie  de  (^ 
gEai^e^fervcz-laavec  le  même  ragoàti)^e 
yoQs  lecvez  au  gi^t  8c  au  ctarté* 

Epaule  it  Mouton  a  la  Turque.  Unttét. 

.  Mettez  cuire  pendant  qnaf rt:  heures  uâe 
jpaole  de-  mouton  avec  ou  bouillon ,  un 
miquet  de  perfil  cibëuie^»  nne  gonfle  d'ails 
àeax  clous  de  |^âe  »  «ne  feuille  de  faiH 
rier ,  thjrm  »  balUic ,  deux  oignons ,  quelle» 
racines»  tin  peu  de  fel  &  poivre.  Q^H^idL 
elle  eft  cuite»  prenez  un  quarterpn  de  riz^ 
^aevôus  lavez»  mettei  (^ulre  a  véz  ie  bobiK 
Irà  de  la  cu^n  de  l'cpaule  »  que  vous  fs^fTez 
«*  tfmi  £M»kii4grai^,  Q^^id  le  riz  ^ 
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,ciùc  Se  bien  épais  ^  metcez  l'epauIe  fur  ^1^ 
plat  que  vous  devez  fervît  :.côupéz-là  jen 
deux  ott  tcûis  endroits  pour  y  faite  etits^ 

^du  riz ,  counez  roistle  defTus  de  l'cpaialiç . 
ayec  dit  xh^  te  fur  le  m  vous  y.mectnèz 
du  fromage  de  gruyère  râpé.  Faites  prendr^ 
couleur  deffous  un  couvercle  de . tourtierp 
avec  un  bon.  feu  de£us  :  fervez.  avec  unp 

jfauce  d'un  caulîs  clair*    '  *      '  '" 

Mpaulè  de  Mouton  au  four.   Entrée* 

Lardez,  fî  vous  voulez  «  une  épaule  dé 
mouton  avec  du  petit  lard ,  mettez  dans 
le   fond  d'une   terrine  proportioninée  a  la 
grandeur  d«  l'épaule  »  deux  où  trois  oignons 
en  tranciies  ^.ûn  panais  2c  une  carotte  coupes 
en  zeftei ,  une  gouiTe,  d'ail ,  deux  clous  de 
géroâe»  une  demi-feuille  de  lautiec,  &  quei-^ 
^uçs  feailles  derbafilie  ^  environ  un  bon 
demi-feptiec  d'eau,,  ou  de  bouiltonpoux  le 
»ieux»  fel/ poivre.  Si  Tcpàule  eft  lardée - 
de  pettc  lard  ,  vous  y  mettrez  iboins  de 
fel  :  mette2i  l'épaulé  de&s  &  la  faites  cuire 
au  four;  Quand  elle  fera  cuite ,  vous  pai** 
ferez  la  iaùce  au  tamis  ,  fie  preiTerez  fott' 
ks  légumes  pour, qu'ils  faflen^  une  petite 
purée  ckire  pour  lier  la  fâuce  :.  d^raiiFe^ 
luette  fauee ,' &  la  fervez  deâ^s  l'épaule/ 

Epauk  de  Mgutûn  à  la  Sainte  Mcnehould.  En  t. 

Faites  cuîre  une  épaule  de  mouton  avec 
un  peu  de  boutlk^n ,  up  bouquet  de  pe^^ 
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jdU  cîbpale,  une  goufTe  d'ail,  une  feuille 
de  laurier,  thym ,  bâfilic  ^  oignons,  racines, 
fel,  poivre.  Quand  elle  eft  cuite ,  vous  i^ôcez 
de  fa  cuiflos  &  Tégouttez  ;  dreffez-la  Jinr 
Je  plat  que  vous  devez  fervir,  mettez  dcf- 
/as  aoe  fance  bien  liée,  que  vous  faites  ett 
prenant  deux  cuillerées  de  coulis^  que  vous 
mettrez  dans  une.  dailerole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ihanié  de  farine  ,  trois  jaunes 
d*oeufs  ;  faites  la  Her  fur  le  feu ,  &la  vjerfex 
fur  l'épaule ,  panhèz-Ia  de  mie  de  pain  ;  af-* 
xo/ez  doucemenç  la  mie  de  pain  avec  dû 
4égraiiSs  de  la  tu^flbn  de  Tépaule;  Élites 
prendre  couleur  defTous  un  couvercle  de 
Boatiiere  avec  un  peu  ^ée  feu  deflus ,  en-. 
Alice  vous  égoutrerez  la  graiâfe  qui  eft  dans^ 
le  plat^  Ëiïuyea  lès  bords>  &*  fervéz  def-^ 
fous  une  fance  dàite  i  Téchalocte ,  ou  Hm- 
plement  un  peu  de  Jus  a^ec  du  fel  &gros 
poivre.  Si  vous  n'avez  pomt  de  coulis  pour 
la  fauce  qae  vous  merrez  fur  Tépaule,  pre-  . 
nez  de  la  cuiffoi^,  que  vous  dégraiiTere^j 
&  mettez  un  peu  plus  de  farine  avec  te 
bcuri»,     / 

*   EpauU  de  Mouton  à  Im  Rouffi.  Entrée- 

Ayez,  deux  poignées  de  perfil  en  bran- 
ches ,  fans  pter  les  queues  &  bien  verrf; 
Îi^aezen  tout  le  deffui  de  Pépaule,  qu'elle: 
oit  bien  couverte ,  mettez-la  à  la  broche. 
.Quand  lé  pcrlîl  fera  échauffe ,  vous  avez 
4«i  ikin-doux  chaad  que-  vous  vètfçz  léçe»' 
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riment  far  lê  perfil  avec  wAt  cuîHer,  Bc 
en  méicez  de  rems  en  cems  y  ju(qu*à  ce 
^ae  répaule  foie  caire.  Pour  la  fervir,  vous 
hacherez  deux  échàlotces»  qire  voas  mectrea 
dans  un  peu  de  jus,  fel  »  gros  poivre  ;  faires 
çhauâêr»  dreflez  la  fauce  deflbus  Tépaule.^ 

Hachis  de  mouton  couvert»  Entrée. 

Mettez  cuire   une   épaule  de  moaron  4 
la  broche ,  hachez  très-6n  trois  ou  quatre^ 
oignons  avec  deux  échalottes ,  pafles^les  fur 
le  feu  avec  un  morceau  de  beurre ,  ^ufqu'4 
ce  qu'ils  commencent  à  prendre  couleur  ^• 
enfuite  vous  y  mettrez  une  bonne  pincée 
de  farine ,  que  vous  remuerez  jttfqu'â  ce 
qu'elle  foît  d'une  belU  couleur  dorée.  Moui^ 
lez  avec  deux  verres  de  bon  bquillon^  a;ou« 
tçz«y  une  pincée  de  periîl  haché,  fakes 
bouillir  à  petit  feu   pendant  j>ne  demi-- 
heure  «   après  ^ous   prendrez  Tépanle  qui 
eft  cuite  i  la  broche  j  levez -en   toute  la 
chair  ^  fans  toucher  à  la  peau  ic  i  tout  le 
deflus  ,   parce   qn'il   faut .  qu'elle  pftroîfTe 
comme  entière*  Prêtiez  la  chair  que  voua 
a vez. enlevée,  bac hè;2- la  ttès-6ne,&  la 
mettez  avec  l'oignon  ;  faites  chauÔer  fans 
bouillir ,  afTaifonnez  de  fel ,  gros  poivre  , 
arrofez  le   defTiis  de  l'epauIe  aye^  de   là 
graifTe  ou.du  beurre  ,  pannez  avec  de  la 
mie  de  pain,  fakes- lui  prendre  une  belle 
couleur  dorée  deflbus  un  couv^cie  de  iot»Cs^ 
tiere  aye^  d^i  i^  à^Mtr-  étf^M  I0  bwfctf. 


flans  U  plat,  &  le  cachez  «vee  IVptalt. 

Epaule  de  Mouton  à  teûu^  .    Entrée*  . 

Laiâea&-la  dans  fan  nator^I  :  après  lui  ayoît 
caflii  \e%  os  »  faites^la  cuire  avec  da  bôaii'* 
ion  £c  un  bouquet  garni.  Quand  elle  eft 
caice ,  dégraine«<  le  bouillon  &  le  faitet 
réduire  en  glace;  remettez  dedans  Tépaule 
poar  la  glacer  :  metcet  après  un  peu  de 
cbuHs  clair  pour  détacher  ce  qui  refteik 
cafletole  »  fie  fervez  cette  iauce  deflbut 
répaule.  . 

Kpmlt  icMoiaen  di  plujieitn  fapjni.  Eotr^ 

EUt  f$  fen  cuite  i  la  broché  avec  faucè 
ï  la  ciboulette  t  i  réchalorre,  ragoût  de 
chicorée»  ragoût  4le  laitue,  f^oyc^  au  chap^ 
as  ragaûês. 

Epaule  Je  Mouton  en  creufiaie.    Entrée. 

CaiTez^en  les  os  par-deiTous  avec,  le  dos 
èi  couperet»  faites^la  cuire  avec  du  bouii-^ 
Ion,  un  l)ouc|uet  garnie  ttès-peu  defeK 
Quand  elle  eft  cuite,  retirez  Fepaule  de  fa 
cuifibn  pour  en  dégraifier  la  fauce ,  faites* 
U réduire  en  glace;  gkcez^avec  tout  le  defliis 
de  Icpanle ,  &  la  mettez  rcftotdir.  Mctrca 
eofuice  du  bouillon  dans  la  même  cafle- 
roie  pour  en  détacher  ce  qui  refte;  mettez- f- 
aptes  un  peu  de  coulis  ,  &  paflez  cette 
fauce  au  tamis  dans  xmt  autre  cafierolé, 
90e  tous  fere8rchauj(ïer  qàand  voiiifeivitM* 


1^6  La  Cu^fiicn 

.Vous  preaez  enfaiic^  J'cpauFe  d«,ttiôut6n  <j|*e 

Vous  mefCezTur  une  touniere,  &  fa  couvrèffc 

£ar-cout  d'une  farce  ,  comnfe  il  cft  cKt  pour 
?$  côtelectes  ert  robç*de<hâmbfe ,  p4g.  119. 
•Vous  pànnèz  e©fuite  tout  le  defliis  de  1« 
:farce9.&  la  mettez  cuire  au  fouf  y  ou  ictus 
1:41  coutçrde  de  tourtière.  Quand  elle  eft 
cuire  &  d'uue  belle  couleur^  rerirez-là  fuit 
''un  linge  blanc  pottr  rèffuyer  de  fagraiflej. 
*inet:ez:la  fur  le  piac  ^ue  vous  devez  fervir^ 

. '^  la  fauQe  deffouSrt  «" 

•4-.  ,  ^ 

Saucljfon  dCunc  ipaijlc  ds  Mouton.  Entrée* 

Béfoffez  a  forfait  une  épaule  de  mbiiren  ^  I 
irendez-la  le  pkis  que  vous  pourrez  ;  tnec«  ^ 
icêz  deffu&  une  farce  de.godiycau  de  'P-c^  j 
paifleui?  d'un  petit  écu  >  &  fur  cette  farce  \ 
î^rr^ng.ez  des  cornichons  &  du  jambon  coU>»  1 
pés,  ep  filets  ;  remettez  un  peu  de  farce 
de'ffus  feulement  pour  les  faite  tenir;  r©\i- 
Je:^  l'épaule,  enveloppez k' ^en  ferrée  dan^^ 
un  linge ,  &  la  faites  cuke  avec  i^n  pe» 
de  boui-llon ,  u»  bouquet  de  perfii,  eiboulev 
une  gouffe  d'ail,  tr«is  cleus  de  géroflcv^ 
oigneris ,  carottes ,  panais  *  Tel  ,^  poi  i^e.  La 
ctiiflbn  faite  ^  dégraiffez  la  iauce ,  &  Itf. 
l^affez  au  tan:ii$  ;  faites-la  réduire  fî  elle  éft 
trop  longue  ^  metcez-y  un  cuillerée  de  coi»-  ' 
lis  pour  la  lier  ;  fervez  fur  fcpaule. 

Du  bout  faighcux  de  Moatoti  au  coUee^  ' , 

.F;^itcs-le  cuire  à  la  braife  faite  avec  bouil 


;îo»  ^.fel  poivre  ,  un  bouquet  gatnî  ;  <}uand 
il  eft  bien  cuic,  vous  le  pouvez  fer vir  avec 
ragoût  de  navets  9  ragoût  de  concombres, 
ngoût  de  céleri,  ragoût  de  pafle  pierre  ou 
/aoce  hachée,  Jauce  â  Tangloiie,  faute  à 
la  ravigotte.  Qu^'^cl  î^  eft  fendu,  il  fe  méc 
daas  le  pot,  après  qu^il  eft  cuiç  mettez-ie 
fur  le  gril  aVec  graifle  du  pot ,  j^erfil ,  ci- 
boule hachés ,  fel  poivre ,  &  pànné  de  mie 
^c  pain;  féryez  deflbrô  une  fauce  ao  verjus. 

Des  Rognons  4c  Mouton^  comment  les  feryir. 

Hors  d'oeuvre. 

Us  fe  font  anre  fur  le  gril.  Il  faut  \t% 
cuvrir  par  le  milieu ,  &  leur  paâer  une 
petite  broehetre  au  travers;  alTaifonnezles 
de  fet,  poivre.  Quand  ils  font  cuit^  ^  vous 
nîettez  defibus  une  fauce'  à  Téchalotte. 

Ijts  régnons  extérieurs ,  appelles  animelles, 
fe  fervent  pour  "entremets  :  ôtez  la  peau , 
çoupez-ks  en  tranches  ,  &  les  faites  Ina» 
iriner  avec  fel,  poivre,  }ix$  de  citron  t  ef- 
fuyez-les  après ,  &c  les  farinez ,  faites^Ies 
frire  ,  K  fervez  garni  de  perfil  frit. 

Di   la  poitrine  de  Mouton  de  plufieurs 
fûçons.  Hors-d'œuvreé 

Ella  eft  auiH  bonne  dahs  le  pot  que  le 
bout  faignéux,  ic  fe  faiit  griller  de  même. 
Yous  la  faites  auBi  cuire  i  la  braife ,  en* 
tiere  oii  coupée  par  morceaux  »  &  la.  fervev 
avec  an  ragoût  de  navets:  Ion  M  fait  audi 


.t|S  LaCuifinitn 

un  hauchepot.  yoyt^  queue  de  kau/en 
€he  poty  pag.  91. 

Du  filu.de  Mouton  en  bre^pUe. 

Hors  d'œiirre  ou  Entrée. 

Vous  prenez  un  fi^et  de  mouton  enrîer  , 

que'  vous    parez  de  routes  fés  fibndres  \ 

&  le  cogpeî  mince.  Meti!b2-le  après  JL^ns 

nne  caflerole  lit  par  lit  »  avec  perfîl  »    ci«- 

^  boule,  champignons )  use  pointe  dV»l,  Je 
tout  haché  ^  du  lard  fondu ,  feU  sms  poi* 
vre ,  &  le  faiteis  cuire  à  la  braiie  â  très-' 
petit  feu.  Quand  il  cft  cuit  vous  le  dc- 
graifiez  &  décachez  tes  filets  :  ajoutez  y  na 

.  pM  de  coulis  dans  la  iauce  »  &  fèrvez. 

Filet  de  Mouton  en  paup'uties..  ,  Entr.   , 

Pour  faire  les  paupiettes  »  vous  prenet 
un  filet  entier ,  que  vous  coupez  après  en 
tranches  de  toute  fa  largeur;  apdattiffe2* 
icsi  omettez  deffus  une  bonne  farce  faite 
avec  blanc  devolaille'cuite,  graifle  de  bœuf  ^ 
blanchie  ,  perfil ,  ciboule  »  champignons  ha- 
chés ,  fel  ,  poivre ,  quatte  jaunes  d'fietffs  ; 
roulez  vos  paupiettes  &  les  faites  cuire  à 
ia  broche  enveloppées  de  lard  &   de  pa- 

£icr;  quand  elles  font  cuites,  fervêz  def- 
)us  une  bonne  fauce.    -   '  '  ^ 
^ous  pouvti  ^^{fi  fervîr  le  £let  en  fri* 
candeau  au  naturel ,  ou  avec  un  ragoût  dé 
i^hicorée  ou  de  laitue-  . 


Tila  dé  Moutm  tn  frofitroL    Hors- J'oeuy. 

Coopez  le  filet  en  pecks  ocrrés  y  applatii^ 

fez-les  avec  un  couperet ,  &  mettez  dédains 

de  la  farce  »  comme  ii  eft  marqué  pour  les 

paupiettes:  vous  leur  domierex^après  la  forme 

d*an  petit  pain  ;  £ittc.s*les  cui^  â  petit  feti 

dans  une  bonne  braife ,  comme  la  langue 

'de  bœuf  9  page  87.  Quand  ils  font  cuifs,^ 

vous   pouvez    les  fervir  avec  dtfj^rentcs 

fauces  dans  le  goût  tnocfeme  .  ou  avec  uo 

ragoût  de  cornichons»  ou  un  de  falpicon. 

Langue  Je  Mouton  grillée.     Hors-d*œiiy* 

Après  Ta  voir  Ùliz  cnire  dans  de  IVan^ 
vous  la  fervez  communément  eriilée;  poiir 
Jois  ^  vous  otez  la  pean ,  ^8c  Ta  fendez  à 
moitié.  Faites-la  tremper  avec  de  la  eraiile 
du  pot  9  ou  pour  le  mieux,  avec  de  Pliuile 
fine  «  perfil ,  ciboule  9  champignons  ,  une 
pointe  d'ail  »  le  tout  haché ,  tel ,  poivré  ; 
paiinez-la&  la  faites  griller;  fervez-la  at>i^ès 
avec  une  fauce  au  rttjns.  Il  faut  trois  lan« 
sues  pour  faire  un  plat  »  ou  -^lèuY  fi  elles, 
font  grofles. 

Langues  Je  Mouton  en  pa/fUlottes^HotS'd. 

Après  oii'elles  font  cuites  dans  de  Tealt 
te  nettoyées  de  leur  peau,  faites-les  ma* 
riner  avec  fèl ,  gros  poivre ,  perfil ,  ciboule  ', 
champignons' ,  une  pointe  d'ail  ,  le  tout 
haché  9  la  moitié  4'un  citron  coupé  en  trank 


't4#  La  CuiJInUrt 

chcs»  hiiîle  finejVbctcçz  chaque. molrîé  iue 
latigiié  ^vcc  dfe*  tout  ralîàifôntieiïieâ'c  d^n^ 
du  papier  bknc  y  ic  frotte^  d*buUe  ^'  jar^eç 
bardés  de  lard^defiiisS^deCoiis;  pliez  Iç 
papier  tout  amour  pour  que  xiea  ne  iorse  r 
.nit^slès  cuire  fur  k  gril  a  cçèsrpetir  feu, 
le  feryez  avec  l<^  papier;,        .     . 

Languie  de  Mouron  H  ta  cwfinure^'  • 

fiors-d'çeuvre. 
i  'Après  les  avoir  fait  griUex,  comme  il  eft 
d[k  aiix  laiague^  grillées,  menez  daos  txfre 
caflerole  gros  comme  on  petit  œuf  de  boiar 
beiirre ,  deux  jaiïnes  d*o&iifi  cxUs ,  dcuxcuîl- 
jtefées  de  verjus  >,  un  péii  de  bouillon  >  fel  ^ 
poivre,  nwfçàde;  tiDù'rnez'lia  Air;  le  feu  juf^ 

2a*i^'(2è  €i?i!elle  foit  liée  comdie  une/aucje 
lanche  :  ferv^z  deflTbus  les  langues.         ^ 

^,  Lances  de  Meuton  en  Mateiçtte. 

ïïofs-d'œuvre.'  * 

'  On  prend  deqx  fangues ,  que  l'on  açbete 

touteis  cuites  chez  la-  tripière  ;  après  les  avoii: 

épluchées  êc  ouvertes-  en  deux;,  .fans  fépa?- 

^^^1  ^^^^^^^^  oh    les  met'  dans-.uoê 

caflerole  avec  deux  ou  trois  oignons  icoupés^ 

chcacuD  eûquarre^,  des  champignons  coudés    ' 

en  deux  ^  du  bb»illon ,  ui^  verre  de  viii 

bla^c,  du  coulis,  &  faute  de  coulis',  plefti 

.une  cuiller  i  boiiçhe.  de  ehapelure    fine, 

E '  f  ^!  porvfe;  on laifîe  feouiUk  uiie  demi-: 

f^^,  nifqu'a.cft  q»e  roig',^  foit  cuk; 


,  i 


Sôu/geoSfi.  141 

ta  faace  à^»  rédiiVce,  Von  y  délaye  im' 
anchois  haché ,  une  hotine  pincée  de  câpres 
enriers:  les  langues^rciTées  fur  ie  plac^  gar« 
nicsde  eromons  4«  paÎA  ftk  »  1  oignon  Itc 
Its  champignons  a«cour^  p];&  oftofy  If  xçn}( 
avec  la  i|Luce> 

H<^tdà 'de  langues  dfim^m.^oxpi*çsw^        ^ 

^ejiez  trois  langues  de  moutoh  çeitesi 
r^au  ;c<>iîpez*Ie$  en  inotceaux carrée  de  mètn^' 
grandetix'^  paâez-l^s  fur  le  feu  dans  utie'        -Zà 
-  caflerole  aVec  wn  ^  motCtiM  de  bon  beurçe ,         '% 
fel,  poivre^perfil,  cibôirie^  champignons  j^         b 
le  tour  hàché  ;  npiouilies  avec  du  .coulis  Q,         ^ 
voi^  en- a visz  p  fiiion  mettez  une  bonne  piur         S, 
ccô  de  farine ,  iS:  ttioùillez  avec  du  boujl-         1 
Ion.  Laiffez  bouilfic  le  ragoût  'jufqu*i  ce         J 
que  ia^auce  fovt  bien^épaifle;  vous  y  met*         •; 
trcz  en&i te  jdeux  jatiïies  d'c&of  ;  faites  Her  \t%        *^ 
œafs  av^c  la' fauce  furUe  feu  fans  qu'ils         < 
bpmllenr.  Mettez  enfuite  refroidir  lé  ragoût ,        1^' 
-fc  cnvbrochez  tous  les  petits  mofçeaiix  dç 
langues  dans  de  petites  brochettes  4e  bçjs; 
faites  xenfr  route  (a  fàucê  après  ,&  les  pan* 
nez  de"  «nie  de  pain -,  faites-les  gtiUer  eh 
^  lés. ajxofiiBt  4c  ^ftis  enîtems  avec' uh  peu 
.  de  bcuiïe/iQuaiid  ils  foht  gritfés  ;dé  B^l^ 
couleur  i&rvei;  à  fec  avec  lès  brochétiçs^ 

Langues  d^  Mçuton  à  la  krockè^ 

Hors-d'œi|vres  eu.  Entrémets.  !    '' 

Prenez  quatre  langues  >  que  vous ,  faites 


r4A 

lan^^ie  avec  d 
du  papier  blar 
bara^os  de  lar 
papier  tout  au 
faites  les  cuirt 
&   ilsr  vez  avci 

-A. près  les  a\ 

die     AUX  langue 

caflTi^^cile  gros  ^ 

beiTinre-  ,  deux  j 

Jfeï^<5ô«    de  verjti 

pc^ivre,  mufcaL 

g«*i^    ce  ^n'elle 
ianche  :  fervez 

^^    Langues  ^^ 

-  •rs-d*œavre. 
prend  dc^^ 
.  cuites  chr 
P«îe$  «c  on 
oîorceai 
île  avec  rf 


Sourgeoifi.  14} 

le  tout  enfemble  pendant  un  demi* 

ure  :  ajez  crois  lingues  de  mou- 

:u  à  Teau  ^  que  tous  épluchez»  & 

lez  en  deux  fan^  les  feparer  »  mec* 

-«  dans  la  fauce  pour  les  faire  bpuil^ 

Semble  fafqu'à  ce  qu'elles  aient  pris 

Se  qu'il  reile  peu  de  (auce  :  fervez. 

'^  Je  Mouton  en  camion.    Hors-d^oeuv» 

deux  langues  de  mouton  cuiteis  4 
coupez- tes  en  cinq  ou  (^  morceaui; 
ccofTcur,   &   dans  leur  longueur; 
I   prendre  du  goût  dans  un  peu 
liion ,  un    âtêt  4^  Tiaaigrev  i<^l» 
faites   une   f^i;çe  as$c  trois  œufs 
peu  de  heurce,  pc^Âl,  cibotule, 
ocre  ,  le  tout  hacjhc,  kf,  \xn  peu 
haché  comme  en  jj^dre,  jiés.de 
nés  d'cEufs  ;  mettiez  égqutter  les  £- 
alignes  de  moutoti:  &  les  eSuyei 
tiiige  i  faîtes  tenir  un  peu  de  cetie 
s  chaque  morceau  de  langue  «  rou-« 
nfuîre  dans  dé  la  mie  de  pain^ 
les  après  dans  de  l'oeuf  b^tu^^  <C 
mez  ;  faites-les  cuire  de  Jielle  co«|^ 


ïijfts  it  langui  de  Mouton.  MoU^é^nr» 

'  '^gue  fuffic  pour  faire  pUifieuts 
lire  à  l*eau^  jBc  enfuite  coupée 
m  U  mettra  prendre  du  gouc 
nne  braife;  fi  on  n'e*  ^  point» 


1.41  Là  Çmjitûire         . 

cuire  dans  cle  Teau  avec  du  fél  »  un  oighom 
piq^aé  de  deux  clous  de  gérofle^^  une  c«- 
i;6tce  ic  un  panab.  Quand  elles  ibnt  pref*  . 
que  cuites ji  oc^-e»  la  peau»  de  jet  lardez 
en  travers  avec  du  gros  lard  t  pour  le  midftiXi^ 
fi  vous  le  Voulez,  i  la  place  du  gros  lard» 
vous  piquerez  tout  le  defTus  avec  du  petit 
lard  ^  embrochez-les  <hns  un  hatelet»  &  IVc* 
tachez  à  la  broche  ^  enveloppé  avec  du  papier 

3«e  vous  graîffisz.  Quand  elles  feront  cuites 
e  belle  couleur ,  (ervez-les  avec  une .  Ùlucc 
faite  decette  faço^  :  mettez  dans  une  cafierole^ 
trois  cuillerées  de  fu9»  deux  cuillerées  de  ver^ 
pu  ,  un  peut  moi^xAii  de  beurre  tuanié  de 
ifarine  »  tel  »  gros  poivre  ;  faites  lier  iîir  le 
i^u  9  flc  fervez  4efloù^  les  langues.  Si  vous  les 
achetez  chez  h  crif>ieieé^  ne  les  prenez  point 
trop  cttiicea}  vous  feurierez  pcendre  du  goue 
avec  un  ptil  de  bouillon,  fel ,  poivre»  olie 
deml-goufle  d'aU  U  une  échalotte  »  avant 
que  de  \n%  préparer  comme  les  pr^dèmes« 

LângfU  dû  Motttou  à  la  Ftamandi.  Hors*d. 

Prenez  dMx  ou  trms  oignons  j  que  vous 
confiez  par  ctanch^  ;  Mflez4es  fur  le  feu 
avec. da beurre  »  jii£)ua  ce  qu'Hs  comment- 
cent,  i  fe  cploter  ranrstek  y  «ne  pincée  de 
farine ,(  ic  mouille^  avecrun  verr^  de  via 
blanc»  <c  un  demi-verre  de  jus;  mettez  j 
auffi  'des  champignons ,  deux-  échalottes  » 
perfil  »  ciboule»  le  tbut^haché^très-fin,  fel» 
gtoi  paiven  une  pointe  de  maigre}  faites 


V«iùl!u  le  tottt  enfembre  pendant  un  demi-* 
quan-d'hearè  :  ajez  crois  langues  de  moi> 
ton  cuites  i  Teâu  »  que  tous  épluchez  ».  & 
les  fendez  eu  deux  fan^  les  fépacex  «  mec* 
re2-les  dans  la  fauce  pour  les  taire  bouiU 
lir  enfemble  jafqu'i  ce  qu^elles  aient  pris  , 
goùi,  ^  qall  r^ç  peu  de  fauce  :  fervez. 

lanpude  Mmnon  in  camion.    Hors-d'oeuv» 

Prenez  dejux  langues  de  naoufon  çuit^  4 

Teau,  coupez- les^  en  ciJiq  ou  âx  tnorceaui; 

iiçgale  grofifeur^  &  dans  leur  longueur^ 

faites  téur  prendre  du  gouc  dans  un  peu 

de  bouillon  ,  un  fil^t  de,  yinaigre  »  fei , 

poivre  j  faites  uaé  f^Xf:^  ay^  crois  ceufs 

3urs,  un  pieu  de^  beurre»  p^fiU  cibçtule, 

"^f  échalotte  ,  la  ^out  hacjbé ,  ÎC  un  peu 

de  bafilic  jj^ach^ couioie  en  ppudre,Jiés  d^ 

ttois  jaunes  d'oeufs  :  mettiez  égouccer  les  &; 

Icts  de  langues  de  moutoU:  6c  les  effuyex 

^vec  an  linge  ;  faites  tenir  un  '  peu  de  ceuç 

ftuce  après  chaque  morceau  de  langue  ^  rou- 

1^  les  enfuite  dans  dé  la  mie  de  pain^ 

trempez-les  après  dans  de  l'œuf  battu  i^  tC 

1^  cepannez  :  faites>W  cuire  de  laielte  coo^ 

leut.  /  '  .  I 

^  Sâucifes  di  kmgut  de  Mcutm.  Hof $^d^uiç» 

XJne  langue  fuffit  pour  faire  pUifieuCi' 
fauciffcs  t  cuite  i  Teau,  ^  enfuite  coupée 
eu  filets ,  on  la  mettra, prendre  du  goût 
^^  une  bonne  braiiei  fi  on  n'e«  a  poîat^ 


144  •  ^^  Cuijinun  ...    . 

^  on  la  fait  l>omllir  one  <iemi-iieure  avec  da 
bouilloq  point  dcgraiflî ,  fel ,  poivjrc^  perfil^ 
ciboule ,  iéchaIoc(e  y  fines  i^èrbes  ;  êgouttcé 
te  froide,  Ton  a  des  tnorceaqt  de  crépines 
coupées  de  la  grandeai:  <]ae  1  on  a  juge  1 

{>ropos;  l'on  mer  ddlu^  les  me^rceaux  <le 
angue ,  ave^^  un  refte  de  liachis  qui  aura 
hJi  fetvî  fur  la  table,  on  l'envelojipe  avéQ 
la  crépine  9  que  fon  trempe  enfuice  à^n$ 
At%  œufs  battus  pour  les  f anner  à^  mie 
de  pain,  Se  on  les  fait. frire, 

i  Hoxs  d'œuyre  ,  yOu  Entremets. 

Métrez  dans  uhe  cafTeroIe  gros  comme 
tîn  ^uf  de  jbon  beurre ,.  m%nié  avec  une 
pincée  de  farine,  un  verre  de>in  rouge, 
deux,  cuillerées  de  bon  bouillaifi:^  f^rnlf 
ciboule,  cbampighons,échàtortes»unedémi'' 
jgouffe  d*ail ,  lé  tout  haché ,  bafllic  en  pou- 
dre ,  fer,' gros  poivre  j  faites  lier  cette 
.  faute  î\\t\^  feu>  &  un  peu  bouillir  jufr 

3u*ice  qu*elle  fbît  un  peu  épaiffe  :  prenez 
eux  ou  trois  langue^  de  mouton  cuites 
k  Teau  &  froides ,  coupez -les  ei^  filets 
minces;  prenez,  le  plat  que  vous  deve2 
Xervir,  menez  un  peu  de  cette  fâoce  dans 
Je  fon.d,  &  enfuite  un  filet  de  langue  fut 
^  la  faucé  ;  Vous  coritîhuerez  à  mettre  de^ 
fiUts  de  langue  l'un  fur  l*auj:te ,  &  toujours 
de  la  fauce  entre  chaque  couche,  finirfèz 
par  la  fauce.  Bordez  toiit  le  eourvde  votre 

viande 


Bouroecife.  .14$ 

/f lande  av«c  des  fiiets  de  pain  coupés  pro- 

{>remenc  ;  pannez  coiic  le  deflTiis  avec  de 
a  mie  4e  pain  »  &  après  l'avoir  panné^ 
vous  i'arroferez^  avec  de  bon  beurre  chaud. 
Mmcz  le  plac  fur  un  petit  feu  pour  faire 
migeoter:  couvrea-le  arec  un  couvercle  de 
toattiere  &  à}x  feu  pour  faire  prendre  cou* 
U}xt  i  la  mie  de  pain.  Quand  elle  fera 
d'une  belle  couleur  dorée ,'  penchez  un  |>eu 
le  plat  pour  faire  cou4er  le  beurre  s'il  j 
tii  a^oic  tEop  :  efluyes  les  bords,  &  fervez. 

Langues  de  Mouton  à  la  poiU.  Uors-d*œuT. 

Epluchez  trois  langues  de  mouton  après 
les  avoir  fait  cuire  i  Teau  ;'  fendez  les  par 
la  moitié  fans  les  féparer.  Mettez-les  dan^ 
.\iné  caflerde  aVec  boti  bouillon ,  deux  cuil- 
lerées de  coulis  ;  fi  vous  n'avez  point  de 
coulis  9    mettez  environ  deut  cuillerées  k 
Jboncke  4^  ckapelure  de  pain  dans  un  pea 
de  bouillon  ,  taites-la  bouillir  un  inftanc 
&  la  paflèz  au  trairers  d'un  tamis  en  la 
preflant  avec  une  cuiller.  Cette  façon  peut 
fervir  peur  beaucoup  de  ragoûts  bourgeois ,' 
éù  Ton  veut  éviter  la  dcpenfe  &  la  peine 
de  faire  un  coulis.  Après  avoir  mis  votre 
.  coulis ,  vous  7  mettrez  auiC  un  vei;re  dé 
TÎQ  blanc ,  perfil»  ciboule,  une  pointe  d'ail, 
des  champignons ,  le  tout  hôché  très-fin^ 
uti  petit  morceau  de  beurre,  fel,  gros  poir, 
vr«;faices  bouillir  pendant  une  demi*hture 

G 


14^        .  La  Cuifofîen'  ; 

)ufqu  à  ce  que  la  iiubcje   »e    foûe  ni    nopi 

Uçc  ^  m  trop  claire*    . 

Lasgucs  de  Moutons  à  hx  Çafcogn^.  2 

0«|«9L  pas  âleu  irpU  lt«^es^  è^  vsk&Mky, 
t&»  Qm>^  i  l*€iada^  a)fre%  un  plat*  q^  ai(lW( 

çQttlU  »v^  perftl„  çibottU,  iio^  dcJoaU -^ 
gouffe  d'ail  y,  d»€!S  cWa^ç^pigi  wa  »  Wh  tçiw  ti-^-r 
i;ibé  très  6a  ^  W  ,  gççsi  poivri^  ;  anange» d^f^ 
fus  les  filets  de  langues ,  ôc  l^ej  atlailc>ancz  ' 
defTiir  conrmc  cieMbus  j  cotrvtear  touc  le 
4^04$  a^^€«  d^  la,  «iki^  4^  paÎQ  »  |c<  fuis  fa 
mie  d;^  pw«  vou&  9  é^ftwez  ps^-tpii^  4ei 

pqU  ^  c^  9a  9i3y^iiia^  ^ç<w«  i^gpâ^-  ,.  ^ 
iH^i^clx^ra  ^<àUie  pus^  d«  patt\  de  Hoi^'k  i 
(a  cjule;iii  d«  fei^:  Q»^cei  te  plac  £1»  u« 
p«tîititeij^  eottv^wzr.1^  avec  gtftcoqtv^QWik 
CM^^içr^  )  ^  è^  feij^  defliU^  ;:<^ad  i£  ffia 

Z0noUcs'd4  Mputons  m  gratin.  Hprs-d*q?uvrç. 

faillies-  tes  cttk^  av«^  w  pi^  dft  koaifW.^, 
ua  d%(^^<K~ir^  d:s^  vin  klaioc  >.^  un  bcmqu^ 
4^  ^<«âl»  cîhosiileft,  m^  deti^feuilk  de 
laurief  ^  ija  pe*d.ç^  it^jim ,  bafil^  „uo^  dlem^ 
fQiiÛW  d'aiâv  deijx  clou^  da  g^oâe^  fel, 
gWi5  (?<^iy^Q^  Fa«:gLa-Us  bomlljf  pendant  ute 
-<te«^iti«i«we  è  tr^-peitit  feu,  aijoucezry  t:n 
pea  de  eoulîs.  Pour  le  gratin \  prenez  en 


|i)a4;  <^i  aiXU  a^v  fêu ,  mettez  dans  le  f<»nd 
iiàe  ùcce  de  répalifeur  d'un  éca^fait^  avec 
de  k  m&  d£-  pain  y,  un  morceau  de  beurre 
oa  du  iasd  râpé  ,  deux  jaunes  d^œufs  crus  ^ 
peorÛ.,,  cibouie^  haches  »  lia  peu  de  coulis 
ou  ofie  CHÎllerée  a  bouche  de  Douillon,  fel, 
Ifot  poivre  ^  mêlez  le  tout  enfemble  ^&c  ^ 
mettez  yorre  ptac  fur  un  peu  de  ceadie 
diaadc  j^ufqia'à  ce  que  votre  iFarce  foie  at- 
tachée au  plat,  eh  fuite  vous  en  cgoutte- 
in  le  beurre  j  effuyez  les  bords  du  plat , 
iw^  defrus*  le»  langues  awc  leur  fauct. 

Langîus  4  ^  Sautit  Mmehould.     . 
Hon-d*oéurvre. 

AfrèS'  qaelJes-  font  cuites  i  l'eau ,  vous 

les  épluchez    &   fendez-en  deux   fans  les  ^ 

%ater ,.  &  les  mettez  prendre  du  goût  e» 

IttfaiCaai  boiùll if  pendant  une  demi-heure 

'  Mte  un  demi- feptîer  de  laLt ,  un  morceau 

iftWune,p^lj,  ciboule,  une  gpufîe  d'ail ^ 

i^axcchalottes,  îe  tout  entier ,  deux  clou^ 

^gétofle,  ffil,  gros  poivre,' enfuite  vous 

Qîez  les  fines  herbes ,  &  prenez  le  plus 

gras:  de  k  cuifTon    des    langues  .  pour  les 

tremper  dedans  ,  &  le5  pannez.  de  mie 

^  pain..  Eâîws:-lcs  griller  de  belle  couleur  , 

&  les-urvez  avec  untf  fauce  piquante  faite 

i^  wt«  fsujon  :  mecter  dans  une  caflferole 

des  zeftes  de  .racines  ,  oignon  ,  une  demi-' 

ïeuilledc  laurier,  thym  ,  bàfiHc  ,  une  demi- 

gouflcd  aH ,  un  morceau  de  heurte ,  paffcz- 

^  Gx 


1 48  Ld  Culjîniere      - 

Us  fut  le  feu  jufqu'â  ce  qu'ils  commencent 
à  prendre  un  peu  de  couleur ,  enfûite  vous 
y  mettez  une  pincée  de  farine  mouillée 
dvec  du  bouillon ,  une  cuillerée  à  bouche 
de  vinaigre,  fel^  poivre^  faites  bduilHrla 
iauce  pendant  un  quart  d'heure,  dégraiâez* 
la  &  la  pafTez  au  tamis;  cette  fauce  peut] 
vous  fervir  pour  toutes  fortes  d'entrées  dv 
broche  ,&  grillées  ^  qui  ont  befoiû  d'crte  ; 
rélevées.  .  ^ 

'*,CèrvilUs  de  mèuion  à  Pctuvé.    Entrée,    j 

11  faut  q[uatre  cervelles  pour  faire  une 
entrée  d'une  grandeur  ordinaire,  bien  dé*^ 
gorgées  dans  l'eau ,  8c  blanchies  i  deux  . 
bouillons  à  i'eau;  bouillante  :  on  les  met 
cuire  entre  des  bardes  de  lard ,  une  dou* 
zaine  de  petits  oignons  blancs  ,  un  boa-, 
quet  de  perfil  ,n  ciboule,  deux  clous  de  gé^ 
rofle,  thym,  laurier,  bafilic^  un  demi*- 
feptiervde  vin  blanc,  un- quarteron  de  petit 
lard  coupé  en  gros  dez,  peu  li^  fel,  gros 
poivre.  La  çuif&n  faite ,  l'on  paffi  le  fond 
de  la  fauce  au  taudis  ^  on  y  ajoute  du  cou- 
lis pour  h  li^^*  ^^^  cervelles  dreffêes  dans 
le  plat,  le  petit  lard  ôc  les  oignons àurour, 
avec  des  croûtons  de  pain  frit  ;  on  Relaye  ; 
dans  l'a  fauce  un  ,ancfeois  haché ,  une  pin- 
tée  de  câpres  fine»  entières  ^  ppur  lît  fervir 
dcÛTus,    .     ^ 
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■JPidi  à  mouton  à  la  PoukM.  Hors-d*oèuv. 

f     Apres  Iq%  avoir  fait  cuire  <lans  de  Teau , 
il  faut  les  éplucher  de  c^  qui  rcfte  de  poil, 
^>&  ôcer  le  gros  os  ;  mettcz-les  enfuite  dans 
Eieca&erole  avec  un  bon  morceau  de  beurre, 
1  bouquet  garni  ;  faices-ltur  faire  quelques 
ors  fur  le  feu.  Quand  ils  font  cuits  &  la 
lice  réduite  ^  îl  ne. faut  point  les  dégraif- 
erj  mettez-y  trois  jaunes  d'œufs  délayées 
|vec  du  kit  ou  de  la  crème ,  fi  vous  en  avez.; 
itcsla  Uer  far  le  feu ^  ic  en  fervanr ,  met- 
-y  un  filet  de  verjus  ou  de  vins^gre. 

\Fiiis  de  Mouton  à  la  Sainte  Minekould. 

Hors -d'oeuvre. 

Quand  ib  font  cuits  dans  l'é^u ,  vous  leur 
pcez  le  gros  os  >  &  les  laiflez^entiers  :  mettez- 
après  dans  une  caderole  avec  un  bon 
'morceau  de  beurre,  pcrfil,  ciboule,  u^e 
poÎQce  d  ail ,  le  cour  h;ïçhé  ,  Tel  ,  poivre  ; 
k  taircs-les  cuire  jufqu*à  ce  qu'il  n'y  ait  pref* 
P  que  plus  de  fauce*  S^t  la  fin v remuez-  les, 
ctainte  qu'ils  ne  s'artachenr.  .Quand  ils  font 
.çcfioidis,  trempez-les  dans  le  reftan^  de  la 
^(n::t  «  &  les  pazinez  de  mie  de  pain^laites^' 
>er  &  les  fervez  â  fec»  ou  avec  une 
juanee  &  claire* 

Houfon  â  la  favtgot'e  Haies -d'œuy. 

ils  font  ciiit^'  dans  l'eau ,  otez-en 
^^  les  mettez  dans  imoïcaflcrojc 


avec  bon  teu^c^ ,  4in  bouquet  :^arm^  •^• 
bouirion  ,  bon  coulis,  fel,  poivre;    faicttH*! 

.  les  bou'i'llic  fn^qul  «ce  ^ue  la  £ii»ee  £m  pr^  i 

.^pt  rc^uke.  Quand  vot»  <«es^0C  à-^EerTÎrJ 
vous  mettez  4eclai9«  voise  ca^vigo^ ,  ^hî  dl 

.cotripafée4e  couces  foFtès  4efeiKf»c«'res  éâ 
fâlade,  coaame  ceiteuU  pimpaendlfe  ^-p<»fit^ 
piér ,  cori^  ào  cerf  ^  pj^  'die  baume  ^  -fài 
d^eftxagon  ,  ^  4e  ia  cWetée<  Fa«?es^lànckit 
ic  toiic  un  deminquact-d^euse  ^i  plas-^  ^ce*^ 

.^les  les  de  l*«au  ^Scies  p«?e(IèE-,4%âckec^teS; 
rrès'firt,  fccvez-le«  Àzi\s  le  ragt^m;  que  ihi 
fauce  «e  (bk  ni  trâp  cl^re,  ni  tropcpaiâè,* 
&  aâailiwinez  d'ua  bon  ^oiif.  ^   ;   T     . . 

J^/V^5  de  Mouton  à  la  fa^u  Kobeti»  ' 

Hors^d'œuvre.      . 

Pren^K  de  l*dig«ofi  qtie-  voos  coupez  e«  : 
ÊUts;  n>ettez4e  dacvs  u«-et^  caâèrole  avec  un 
morceau  de  beurre  \  (m^sA^  cake  JL  moitié, 
inette^-y  enfuit^  les  pied<^  de  nêtoen  coupés 
en  trois  Sc  bien  ipkicbés  ;  -  meiiittez' avec 
du  bouillon  &  un  peu  de  coûlk  aflaifenû^ 
deïel ,  poivre.  Quand  Votrièràgoâe^eft  cuit, 
«K^teif-^  ^c  'î^  moutarde  >  ïhî  filet  de  vî- 
«aigre  ^  Jt;  £h vez  à  <our te*  &uce. 

/^/V</5  de  Mouton Jams.j^.B^^ 
Ayez  une  dpuxaine  do  pipd;s  *4e..fa<>ttt5>« 


^Qfez4e$  &.  les  àélpSka.  h  pius  que  VOM 
fdQcn»:  0:  à  Im  f>lwce  4^  os  »  ?ous  y  fetei: 
tntïcz  une  âicce  de  ceîte  façon  :  haçlici: 
Biîferô  njaraea4n:Î€  viaikle  ciiitc  avec  au- 
tant de  graiâè  de  bcevjf ,  «ti  peu  de  mie 
de  pain  4efi[cciiée  &vec  do  lait ,  tt^fiiion^veK 
de  ùi  ^  fcmxe  \   pedil  >  cibbaie  kachifs  • 
lies  de  trors  faunes  dksufs  ;  a^^èi  •qu'ils 
lercwat  faras-,  £  tocis  nrouiez  le*  fnte  j  treo?i-  - 
pezlès  dans  de  Tœuf  battu  ,&  les  fanncfz 
de  mie  de  4>ai3i ,  faites -les  frire  de  belle 
couleur;  fervezfortant  de  la  poêle. Si  vous 
voulez  les  fervir  fans  être  frits  ,  vobs  fe$ 
ireuipetei:  4ans^du  ^urre  càaiid.  V<5i»  pott«*^ 
vez  les  faire  griUcr  ou  teur  faire  prendre 
Couleur  fer  le  pl»t  qc»  voas^devefc  fervif , 
avec  un  couvercle  de  touttiere  §t  du  feû 
ckffms  i  égosu^iet^  ea  la  gtaiffe ,-  s'i  If  en  a  , 
fowE,  less  boTds  du  plat  bien  *fliiyé*.  L'on 
?eai  y  in^rrre  ant  Uuce  d'an  Jàs  clair  fi 
i'oa  veat%  '.        v 

Piùis  Jt  Mt)ia0a  i  f^n^viji,  Hars*d*eruv.;. 

Ptenec  une  doutatne  de  pîtds  dé  movt* 
tonxniiis  i  l'eati  y  f>»etce£*les  dans  une  caf- 
fciîoie  af«  d.j*  bouîtloû ,  uœ  cuillerée  de 
verjus ,  fel ,  poivre  , .  quelques  rranctiee 
<l'oignoiis,  une  goul^  d*ail ,  wie  racine 
coa^e  en  zeftes;  faites-  les.  bouillir  unei 
demi-hewe  pour  pT€n4«  <k  goût.  Quand 
lis  feroat  bien  cui«,  metcez4es  -^©utter^ 

.         G4 


^5^  ^      ^  CuifinUn 

ôrez-én  les  os,  &  eiifuite  voa;^  avez  autant 
<îe  mie  de  pain  coupée  de  la  lohguear  te 
groiTeur  (les  ps*,  faites- les  frire  en  les  ptf- 
ùlûi  fur  le  feu  avec  du  beurre,  jufqa^  ):e 
qu'ils  foient  d'une  belle  couleur iloréej  met- 
tez en  un  mor<:eau  dans  chaque  pied  pour  < 
imiter  To^  que  vous  av^z  oté,  &  drefl^z«- 
U$  fur  le  plat  que  vous;  devez  fervir;  met* 
téz  deiTus  une  fauce  piquante,  qui  eft  la 
première  que  vous^  trouverez  à  Tarticle  des 
fauces. 

Pitds  dt  Mouton  de  différentes  façons* 

Rors-d'œuvre. 

Il  faut  toujours  faire  cuire  les  pieds  de 
mouront  dans  de  leauj  pour  tel  ragoût 
que  vous  vouliez  faire.  Q^^<^^  ^'^  ^^^^  ^^^^ 
cuits ,  vous  ôtéz  Tos  de  la  jambe  &  laiâTez 
le  pied  entier.  Si  vous  voulez  lés  fervir 
avec  une  fauce ,  après  les  avoir  épluchés 
de  ce  qui  leur  refte  oe  poil ,  tnettez  les  dans 
une  cafTerole  avec  un  morceau  de  beurre, 
du  bouillon,  un  bouquet  de  toutes  foncs 
de  fines  herbes  »  fel,  poivre: faites-les  bouii* 
lir  â  petit  feu  pendant  uue  demi-heure  ; 
iorfau'ils  auront  pris  aflfèz  de  goût»  retirez- 
lés  lur  un  lînge  propre  pour  les^eflTuyer  de 
leur  graifle.  Dreuez-les  fur  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ;  mettez  pat  demis  tçlle  fauce 
^que  vous  jugerez  à  propos  •  comihe  â  la 
Hollandoife  »  à  r£fgagnole ,  hachée ,  &  aa^ 
très  9  que  vous  trouverez  à  l'article  des 
fauces* 


Vicds  de  Mouioh  en  fitr-iom.    Entrée. 

Apres Jes  avoir  fait  ciiirei!  comme  ci-dellus 
Vous  prenes  le  plat  que  Vous  dçvez  fervir  , 
qai  doit  aller  au  feu,  inctce^  par-tout  d^ns 
ie  fond  une  farce  de  viande  celle  que  vous 
l'aurez ,  pouiva  qu'elle  foit  bonne  &  aflai- 
fonnée  de  bon  ^out.  Arrangez  les  pieds 
defliis  cette  ^çeVcoi^vrez-*  Les  avec  dç  la  ^ 
mené  farce  ;  UAÎues-les  deffu^f  avec  un  cou- 
teau trempé  dans  de  l'œuf  battu  ;  pannes 
avec  df  la  nite  de  pain  ,  mettez  votre  plac 
far  un  petit  feu»  ic  le  couvrez  avec  un 
couvercle  de  tourtière ,  &  du  feu  dçfiVis, 
jufqu'à  ce  qu^il  fôk  d'une  btU^  couleur 
dorée-,  égôutcez-en  la  graiiTe  »  &  fervez  dans 
le  fond  une  fauce  cftaice  piquante ,  qui  eft. 
la  première  que  vous  trouverez  à  rarticle 
des  fauces. 

PUds  de  Mouton  au  gratin.   Horsrd*€BUv« 

Faites- les  cuire  dansTeau»  &  enfuire  vous 
les  mettrez  prendre  du  goût  dans  une  caf- 
ferele  avec  on  verre  de  vin  blanc  ^  trois 
coUlerées  de  bouillon  »  de  autant  de  coulis  « 
tmbovquecde  periit^  ciboules»  une  demi- 
gcmffc  d'ail,  deur  clous  de  gérofle,  feï, 
gros  poivre}  fiiîtes-les  bouillir  à  petit  fea 
^'xéduire  à  courte  fauce;  otez  le  bouquet 
&  les  fervez  fur  un  gratin,  comme  celiit 
^s  langues  de  mouton  >  ci- devant  ^  p.  147 
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les  Aie  le  feu  jufqu*à  ce  qu'ils  commencent 
à  premlre  un  peu  de  couleur  y  enfaitè  vous 
y  menez  une  pinciée  de  faxine  mouillés 
avec  du  bouillon ,  une  cuillerée  à  bouche 
de  vinaigre,  fel»  poivre^  fafces  boiûllirii 
fauce  pendant  un  quart  d'heure  ,  dégraiflez* 
la  &  la  pafTez  au  tamis  ;  cette  fauce  peot 
vous  fervir  pour  toutes  fortes  d'entrées  dt 
broche  fie  grillées  ^  qui  ont  befoiâ  àictxt 
relevées. 

'*, Cervelles  dt  mèmon  à  Vctuvi.    Entrée* 

11  faut  ^atre  cervelles  pour  faire  une 
entrée  d'une  grandeur  ordinaire  >  bien  dé% 
gorgées  dans    l'eau,  ic  blanchies  i  deoz 
bouillons  à  l'eau  bouillante  :  on   les  met 
cuire  entre  des  bardes  de  lard  »  une  dott« 
aaine  de  petits  oignons  blancs  ,  un  bou- 
quet de  perfil  ,n  ciboule,  deux  clous  de  gé- 
rofle ,  thym ,  laurier  ,  bafilic  ,^  un  demi- 
feptiervde  vin  blanc,  un* quarteron  de  petit 
lard  coupé  en  gros  dez,  peu  de  fçl,  P<^ 
poivre.  La  çuiflon  faite ,  l'on  pafle  le  fond 
de  la  fauce  au  tamis  ^  on  y  ajoute  du  cou- 
lis pour  la  lier.  Les  cervelles  drefïëes  dans 
le  plat,  le  petit  lard  &  les  oignons  autour, 
avec  des  croûtons  de  pain  frit;onrfIéiay«  . 
dans  Ta  fauce  un  ancfeois  haché ,  une  pin*  . 
tée  de  câpr$3  ]5ne»  entier^  ^  pqur  h  ftrv'f 
deflus.         '  \ 
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Pids  ii  mouton  à  la  Poukttt.  Hors-d*oÈuv. 

Aptes  les  avoir  fait  cuire  dans  de  P^au, 
il  £uit  les  éplucher  de  c^  qui  refte  de  poil, 
&  occr  le  gros  os  ;  mettez-les  enfuite  dans 
tme  cafleroTe  avec  uii  bon  morceau  de  beurre^ 
on  bouquet  garni;  faites-Uur  faire  quelques 
toors  fur  le  feu.  Quand  ils  font  cuits  &  la 
iàuce  rçduite,  il  ne. faut  point  les  dégraif- 
ferj  metcez^y  trois  jaunes  d'oeufs  délayées 
avec  du  lait  pu  de  la  crème ,  fi  vous  en.  avez; 
Éiitcsla  lier  furie  feu,  ic  en  fervanr,  met- 
W2-y  un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre. 

ficis  de  Mouton  à  la  Sainte  Minehould. 
Hors-d*oeuvte, 

^  Qaand  Us  font  cuits  dans  Téau,  vous  leur 
otezie  gros  os ,  &  les  laiilez  entiers  :  metcez- 
ks  après  dans  une  cafferole  avec  un  bon 
fiï^prccau  de  beurre,  perfil,  ciboule,  une 
poiûte  d'ail yj le  tout  hgçhé,Xel  ,  poivre; 
taitcsles  cuiçe  jufqu'à  ce  qu'il  xC^  ait  pref* 
S«f  pius  de  faiiçe.  .$|ir  la. fin,  remiiez-  les, 
ctaintequ^iU  fu^  s-a|tachent.  .QuW  ils  font 
îvtoidis.,  trcmpe2-le$  daps  le  reftani.  de  la 
faaccj  &  les  bannez  de  mie  de  pain  ^faites** 
*?*  griller  &  les.fervez  à  fec,  ou  avec  une 
«Wce  piquante  3c*claitet 

PWi  àt  Môutàn  à' t(i  ravigote  Hats-d'œuv;. 

Quand  ils  font  cuits*  dans  l'eau ,  9cez-en 
*^  gros  os,  3c  les^ mettez. dans iiijQ  «aflcrolt 

-■■.•  ■■  -  :  Gi  . 
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elles  font  froides ,  creœpez-Ies  àzva  deox 
,  œufs  battus  comme;  pour  une  omelette  » 
pahnez-les.  enfuite  avec  de  la  mie  de  pain. 
Quand  elles  font  toutes  pannées,  trempez* 
les  après  dans  de  Thuile  fine ,  on  âe  la 
graiue  du  derôete  du  pot  »  qu'elle  foit 
tiède  :  repànnez-les  une  féconde  fois ,  &  les 
.mettez  griller  à  petit  feu;  ftyez'  foin  de 
les.arrofer  fur  le  gril  avjecie  refle  de  l'huile 
ou  graiffe  ;  quand  elles  font  grillées  àt 
belle  couleur,  fervez-les  à  fec  qu  avec  une 
petite  faucé  claire  a  Nchalotte, 

Si  c'eft  *pour  fervir  frites ,  qaand  elles 
font  cuites  (c  réfronltes ,  commet  il  eft  dit 
ci-deflTus,  trempez-les  fîmplement  dans  de^,: 
ceufs  b^tms,  pannez*Ies  de  itiie  de  pain  ,  ~ 
&  les  faites  frire  de  belle  couleur  :  fervez* 
les  avec  du  perUI  \fi:it.    ' 

Etaht  cuites  a  la  braife  ,  elles  fe  ferve0t 
avec  un  coulis  de  lentilles  &  «petit  lard  ^ 
ou  un  ragoût  de  cjbioux  Se  de  petit  lard. 

Vous  pouvez  auflî  les  njettrc  au  parme-». 
fan  ;  pour  lors  ,  il  faut  très-peu  de  fel  dans 
la  braife.  Vous  prenez  le  plat  que  vous 
devez  fervir;  mettez  dans  le  fond  un  peu 
de  coulis  &  du  parmefan  râpé  ;  arrangez 
lès  queues  de  mouton  dèfliis ,  mettez  fur 
les  queues  un  peu  de  fauce  &  du -parme- 
fan. Jl  faut  \ti  faire  migeotcr  un  quart-- 
cl*heùre  fur  le  feu  ,  &  paîfer  la  pelle  rouge 
par-deflus  pour  Jes  placer;  fervcz  dételle  - 
eoM^leur  ^  k  coufiè  uuce. 
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Qu€U€S  d$  Mouton  au  ri[.    IcMxif. 

Â^ez  cinq  belles  queàes  de  mouton  ;« 
ttiercez^les  cuire -avec  du  boùjillon  ,  un^boa- 
guet  de  pei^l,  ciboule,  deux  clous  de^é- 
roâe ,  demi-goufle  d'ail ,  une  demi- feuille 
de  laurier \  thym  ,  bafilic ,  fel ,  poivre  j 
faites-les  cuire  à  petit  feu ,  &  les  recirei 
cnfttitè  de  letlr  braife  pour  les  mettre  égout- 
ter  ic  refroidir.  Ptenez  environ  cinq  ou 
fix  onces  de  riz  \yien  épluché,  que  vous 
lavez  plufieurs  fois  â  l'eau  tiède  en  le  frot- 
tant avec  les  maitis  ^  mettez-le  dans  une  ^ 
petite  marmite  avec.  le  bouillon  qui  vovr 
a  fèrvi  â  faite  cuire  les  queues;  paflez-lt.^ 
au  tamis  fans  le  dégrai (Ter ,' &  su  n'y  en 
avoit  pas  aflez'3  mettez-en  un  peu  d^autre* 
Paires  cûifeje  riz  à  petit  feu;  il  faut  qu'H 
fott  bien  épais  fans  être  trop  t:uit.  Quand 
Il  fera  â  moitié  froid ,  vous  couvrirez  le 
fond  du  piat  que.  vous  devez  feryir  avec^ 
on  peu  du  riz ,  arrrangez  les  queues  deûTds 
fans  qu'elles  fe  touchent,  couvrez-les  toa* 
tes  avec  le  refta'nt  du 'riz,  en  leut  confôr- 
yant  i  chacune  leur  forme  de  queues ,  dorez 
un  peu  le  deffus  avec  de  l'œuf  battu  ;  hiet- 
tez  le  plat  fur  un  peu  de  cendre  chaudei 
&  un -couvercle  de  tourtière  cemvert  d'un 
l>on  feu  ;  laiffez-les  jufqu'à  ce  qu^elles  foîent 
d'une  belle  coujjèur  dorée,  &  que  le. riz 
foit  en  crQÛte;  alors  vous  penchez  un  pé» 
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le  plat  pour  en  cgoutter'la  graiife^  efluyçz 

les  'bords  &  Serviez. 

"Quuies  At  Mouton  à  la  Prujjienne*  Entrer, 

Prêtiez  qjittrf  pu  cinq  q^çu^s  <^^9mc0n  , 
h  moiiié  è*i3Ln  chon  y  une  <b^H(vf^  4^p#* 
fk  Wi  ;  &ites  Wwchiç  U  t^uç  ita  q^afr* 
jd'isieore  i  Tjsaa  Jb^uill^te,  &:  1#  j^i^ii:^  i 
J'eaiî  fcAÎdwu  Pr^fff  «  li^  cfcw  &  te  ca«pfi 
M  plta£i^ar$  to^^att^  ^«  votis  fii^le^c  ci^jt^ 

<>^t»  îajrd  hm  1«  fépflr^er  d^   Ja  f$wn§^«#, 

<(  £x  grps  ^ge^MS  par-rd^flii^  ,  un  bwqper 
à»  perfii ,  cik)çl« ,  é^%  clous  dp  g4rofl^  , 
imfi  ^wii-gpuflie  i aiji ,  U]0«  trè$^p^çu«  Wan* 
'cii«  de  fenwil ,  p^»  de  ifel ,  gros  poivre*  ' 
inowllez  *«ec  <iu  boaiU©» }  faitiss  i:uirt  i 
la  huïU  i  îtrib-peôt  IVu ,  ï^oup^sp  de$  ipi^s 
1^^  pain  eB  rp»d  de  la  grandeur  d'.»u  petii:. 
éjcu ,  f affis»  les  fiir.Je  ftu  ave  d«i  beurra  j 
j«/qu'à  ce  «fu'^Uès  ipjieflc  4'tine  Wk  cqa* 
leur  doréfi  :  vous  les  in^ttress  fgoitjtter. 
:  Jet^z  lane  howiiie  pihcée  d«  fijrii>e  d$n$ 
le  beytre  qxii  refte  de  la  friture  des  crou* 
fpns;  faitj5s-la  rouffir ,  ic  mo^lle^  avec  4» 
bouillon  de  la  cuiflTcxn  des  chousc  Sç  un 
filef  de  vinaigre,  faites  bouillir  une  dei»i* 
heure  pour  qt>e  I.a  farine  ait  le  teras  d^ 
f yire ,  U  que  ceU  VQU5  foxipe  un  p^ ùr 


coulis  de  bon  gôïit;  dcgrâiffçi-le&Je  pafler 
au  tao^îs.  Qiojuiil  Wx]ueu6s  fktont  cuites» 
&  qu*il  n'y  reftera  plus  de  fauce,  metrez- 
les  égputter;  efliiyez  ie-touï  avet  un  linge, 
àteuez  les  queues  entremêlées  de  choux , 
Jes  oignons  ajâtour .,  h  laj:4>&  les  croûtous 
par-deâuç  les  choux  ;  fervez  la  fauce  par* 
àeflTus.  ,   .         . 

Queues  d^  mouton  aux  chou:i; ,  4  l^i  Bourgeoîfi^ 

^jÉntrce.    .     .         - 

ïaitei  eiïire  ckbq.oiji  fi«  q«eiue«  jde.  mou^ 
fon  daitf/uae  petite bri^ife  légère,  fauô  avec 
•  iwa.peu  Jç  boûUlon  j  p^u  de  fet-,  p^c^iv^c^ 
rttn  .hoiiquct  de  peijfil  *  cibojl^  ,  d.«ux  clou^ 
jje-,  gér.odft^  j  iliie,  den^Li-goufTe  d'ail..  Faite$^ 
jbl^Qchir  uu  quarilrci'Ji»eufe  à  Teau  bouiEante 
}t  mçÀéi  A^xm^^f^B  fihQUy  l'etirezrlei^l'eoi» 
j&aîclje.&:  le  pke^,  acez-eu  Ip  ^rxïgnoii^ 
iiacbez  lecouc;  (^oupe^  en  petits  <iez  .yjt 
cjparterou  d.e  petit  lard  ,  pu,  ui)e  demi- 
îivre,  mettez-le  avec  le  cliou  dans  un  pe- 
tit roux"  fait  avec  ufte  bon^  pimc;^.  de  fa- 
Tjjie  ^  du  hcidtjrc^  pgflfess-le.s  enfemblfi^  & 
le$  mouillez  ;^vec  uq  peu  de  bouillon  hixs- 
*{g^  ;  làUTez  cuire  une  bectce  à  petit  feu  , 
'lufqu'i  ce  .que  ie  chou  &  le  krd  foieat 
l)ien  .€uu$  #c  iç  ragoût  bien  lié.  Mettez. 
cgoutrer  les  qveu,es  ,  effuyez-les  avec  uii 
linge  j  çltcflez44s  dans  Iç  pkt  à  un  peu  de 
diftaoïcç  ie>  ynç^s  des  autres,  couvrez- chaqu^î 
^u^ew  .aY««  du  JêpoAt  •  ferv«i:hiiwdei»e;it* 
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€  H  À  P  ITR  E      V, 

D  V     V  1  A  t}.  / 


pjegiis  de  fis  panUs.     .  '^ 

JLje  Veau  eft  dune'  grande  utilité  en  «il- 
fine»  il  fournit  de  quoi  diverfificr  une 
cable  :  voici  les  parties  dont  nous  faifpm 
tifage ,  la  tète ,  la  cervelle,  hs  yeur,  le» 
oreilles ,  la  /langue ,  la  *fieffure ,  qui  ,com* 
prçnd  le  mou  ,  fe  cœur,  &  le  foie,  lïï^  J 
traife  -,  les  pieds ,  le  riz  »  la  longe  avec  jfe 
quafi,  la  ruelle  avec  le  jarret,  l'épaule,  & 
collet ,  la  poitrine  ,  le  tendron ,  ia  queue^ 
les  filets  ,  les  rognons ,  la  moelle  »  ditit 
amourette^       •    '       '         ^  -    ^ 

jyt  la  fête  de  Veau  ^  manière  de  raccàmoder^ 


k 


Hors-d*œiivre.      ^  ■- 

Après  lui  avoir  ôtc  fes  mâchbîres,  faires-4j. 
la  dégorger  une  nuit  entière  dans  l'eau 5|^ 
après  vous,  la  faites  blanchir  &  cuire  avélS^jj 
une  eau  blanche.  Délayez  dans  une  niar-i 
mite  une  poignée  de  fariné ,  faites  booillitf[ 
cette  eau  avant  que  de  mettre  la  tête  dc*^^^ 
dans  ,  aflaifonnez-la  de;  fel ,  poivre  ,\  \\t^\^ 
gros  bouquet  garni ,  deux  oignons  ,  çà- ijjj 
rottes ,  pah'ais.  Quand  la  tête  eftr  bien  cuicf  %  ^^ 


\  mittéz-ia  cgoutter;  dccouvcetJa  cerYellc* 
&  la  fervez  avec  une  faUce  au  vinaigre. 

'  Vous  pouvez  attâî  la  fervir  avec  plufieira 
fauces  diâefences ,-  comme  fkace  à  la  pot* 
inity  fauce  à  la  ravigole,  fauce  à  Tlu^ 

r//e  i/4?  Veau  farcit  k  la  hourgtoift^ 

'  Entrée  ou  Encri mer.  "    \ 

Ky^z  unô  tcte  xle  Veau  aVet  fa*  peaa 
Uen  blanche  .&  bien  écbaudée  »  enlevés 
isi peau  de  delTus  la*  tète ,  &  prenez  garde 
<le  la  couper.  Vo^ua  défofiez  errfiiite  U 
ictc  pour  en  prendre  la  cervelle  ,  la  langue^ 
lés  yeux  &  l^$-(>ajoues.  Faites  une  farce  avec 
itk  ceryeU^  ,  de  la  riielle  de, veau  y  de  la 
pàiffe-dj»  bccuf  ,  le  tout  Kachc  tiès-fin  ; 
,ilIiiionn€2  arvec  du  fel ,  gros  poivre ,  per* 
41|Xiboules  hachées  ♦ime  demî-^feuille  d^ 

,hmet^  thym  »  bafîlic  hachés  comme  en 
poudre.  Mectet-y  deusq  cuillerées  i  bouche 
<lWde-vié  \  liez  cetre  farce  avec  trois- 
jaunes  d'œufs  »  de  les  trois  blancs  fouettés; 
ft^ez  la  langue,  les  yeux^  dont  vous 
otez  tout  le  noir  ,  les  bajoues  ^  épluchez 
letQut  proprement  aprè$  Tavoir  fait  blan- 
^ir  â  l*eau  bouillante  »  2c  le  coupez  eh 
^ecs  ou  en  gVos  dez  y  6c  les  mêlez  dans 
%e  farce.  Mettez  la  peau  de  la  tête  cte 
v^u  fans  être  blanchie  dans  une  caflerole , 
i^  oreilles  en  delfojus  ^  êc  h  rempliilez 
iVec  votre  force  ^  edfuîte  vous  la\cf  ufea 
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«en  It  idilSaïax  xx^msDe  4in«  bourfe.  Ficeler- 
>k  xwMift  ^ttseinr'Cifi  l»i  Romane  £(i  forn^e  na* 
«tvii^elb,  «»eitces4A  >cB4re  «âaos  nra'  vaiiïèaa  ' 
j  lifte  à  iagratiiiettry  avec  «m  deiiii>£^Erer 
de  nrm  blajic ,  deint  foi$  a«itan<  de  bouil- 
lon ,  un  bouquet  de  perfil  ;  cibo\}les  5  wie 
goufle  d'ail  ,  trois  dous  de  gérofle  ,  deux  ' 
racines  ,  oignons  ,  fel,  poivre  \  faites -la  . 
cuire  à  petit  feu  pendant  trois  heures.  Lorf-'- 
^qu'elle  e&  ciiite ,  mettez-la  égoutcer  de  fa  ^ 
graiffè  ,  Jk  IWiïiiy^z-  bien  z.vtc  un  linge 
.aptes  a-voir  oeé  Û  ficeUe.  PaSez  mie  piérne 
^ie  *ia  cuifïbu  iui  travers  d'uo  tandis  ,  ajàit»  ^ 
tez-y  nia  peu  de  oouli«  fi  vous  en  avez, 
.&  y  mettce  u«  filer  de  vinaigre  ;  faites- 
lâ  rédaire  fat  le  feu  au  point  d'une  fai^ce  : 
lcrvt.r  iui^  ia  tccé  de  .veau.  ~ 

i$ï  vous  vouiieî^  v«his  fervit  de  cetre 
tête  de  veaii  pour  enrreiîîers  froid ,  il  fau-  \ 
droit  -mettre  datic  la  cuifTon  rni  peu  pius  - 
de  via  blanc  ,  feJ  ,  poivre  ic  moins  de 
bouillon  :  laiflcz-la  refroidir  dans  fa  ctiiP 
ion  ,  &  feTvex  fut  ua<"-fcrvtfett«. 

Tàif  </#  Fiau  à  la  Saintt  Mimhould. 

.  Entrée-  '      " 

Otesc^n  l«s  macboâres ,  te  coupez  le  ma- 
feau  ;4if<;ft$i^au^s  ^ts  yeux.  Mettez-la  4^^^ 
une  maivnice  avec  de  l*<eati  ,  ^  la  faites 
écutner  <>of»«ifte  «m  pot  om  &u  >  eniuite  vous 
y  mettrez  un  boucpet  de  perfij  ciboules  9 
deux  gouiles  d'ail  y  xrois  clous  de  géroâe  1 


jOBe'&uilIe  àî^  h>i\iu:ï  ^  -cJiiyiKi»  h^Vic^  ici» 
^poifze , iarii^e  la  iièc£  ^  cuire»  vous  la 
.U£6Z  fûur  da  bien  qgouucr ,  ocez  les  ô$ 
fui  ioni   ûu:  la  cervelle,  iireHçz^-ia  £ui:  le 
^idr  ^jue  Toiijs  idev^z  feivir  ;  mettez  (at 
i&Hce  la   fête  tt£M^  Xaui:^  d.e  cette  fa^oa  : 
nuftuz  rians  une  caiTerole  uu  morceau  de 
beurre  un  peu  ^us  gros  qu'un  oeuf,  <leux 
bonnes  pincées  de   farine ,  iel  ,  gros  poi- 
vre, trois  jaunes  d'œuFs,  deux  cuillerées 
<fe  viftaigie  ;  délayez  -  le   totlt  t^nfemMe  , 
*  y  ^»i»ce«  BU  4emi-verrc  &t  feouîMon. 
-faiîet  "tief  ta  iWtice  Cur  k  ft\x  ,  qu'die  (oie 
bien'^  ^^iflfe  ;  «ettez  «il  par-tout  defllts  la 
4cte,  Paaui^z-la  de  pain,  arro&^z  ia  mie  de 
pain  avec  un  peu  de  beurre,  faites  pren- 
dre couîeur  au.  four  ou  deffous  un  covi- 
Yercîe  de  touniere  qui  foit  allez  élevé  pour 
qa*ilTie  touche  pasi  lamie  de  pairi.  Quand 
elle  fera  de  belle  couleuc  doré^,  penchez 
le  plat  pour  égoutter  la  graifle ,  clfuyez  les 
bords^  fervez  dans  le  fond  une  fauce  pi- 
quante que  wus  trouverez  la  pr^mi^re  4 
l^article  des  fauces. 

Lu yut:f  dcJ^mi^  m^nUrc  dt- ks Jcryk^ 

Hôfs«d*6eavre.    - 

Après,  ayoir  ôté  le  noir  Aes  yeux ,  vous 
les  faites  blanchir  &  cuire  dans  une  iM-aife 
faite  avec  du  vin  blanc,  bouillon»  un  bou- 
quet garnie  f ci  ,  poivjre.  Quand  ils  font 
^**if5.>..^Q4is  pouvez  Içsdfguifer  d^  diffé- 
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fentes  façons.  Si  vous  leiméctez  à  la  Sainte* 
Menehoald,  pann^z*Ies,  faites-les  priller^ 
6c  fervez  dellous  une  fauce^  à  la  poivrade:' 
étant  cuits  â  la  l>raire  comme  ci  ^défiais  ^ 
ils  fe  fervetlt  avec  difFérens  tagoûts  ,  comme 
concombres  9  petits  oignons  >  oti  un-falr 
picoQ. 

Laiiguc  de  Veau  de  diffcrtntts  façons. 
Hors-d'œuYre. 

La  langue  de  veau  .étant  cuite  i  la  braî^e , 
fe  fect  auffi  de)  différentes  façons  ,  &  s*ac- 
comodç  de  la  même  manière  que  la  langue 
de  boeuf.  Vcyti  langue  de  bœuf  \  pag.  8i» 

Cervclk  de  Veau  en  matelote.     Hor^d'œuv. 

Prenez  deux  cervelles  de  veau,  faices- 
U%  dégorger  dans  de  Teau  &  les  faites 
cuire  dans  du  vin  Wanc ,  bouillon  ,  (cl , 
poivre ,  un  bouquet  garni.  Vous  faites  un 
ragoût  de  petits  oignons  &  racines^  que 
vous  foires  cuire  avec  bouillon,  un  bouquet 
garni,  afTaifonnc  de  bon  goût  &'  lie  de  . 
couhs  :  fervez.le  autour  des  cervelles.  Vous 
pouvez  auffi  U  fervir  de  la  mème'façoh, 
avec  différens  ragoûts  pour  entrée., Elle  fe 
lert  encore  pour  entremets  quand  elle  «« 
marmce  i  faites-la  frire,  &  fervez  garnie 
«c  perfil  frit.  ; 

Ctrycllc  de    Vtm  au  JaltU:  ^       ' 
Hors-d'œuvre  ou   Entrée. 
-Ayez  deux  cervelles   de^  veau  ^ue  ww 
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faites  dégorger  il  Teau  ticde  ,  mettez  ries  ; 
coirt  avec  un  peu  de  bouillon ,  ceux  ^u 
trois  cuillerées  de  vinaigre  bUnc,  un  bon- 
qoet  de  perfil ,  ciboules ,  une  gouffe  d'ail., 
trois  clous  de  gérofle  »  tl\yni  i  laurier ,  ba- 
filic.  La  çuiflon  faite ,  coup ei  chaque  mor- 
ceau de  cervelle  en  deux ,  &  les  trempe» 
dans  une  pâte  faite  avec  deux  poignées  de 
farine,  délayei  avec  une  cuillerée  d'huile, 
un  demi  -  (eptier  de  vin  blanc  U  du  fel 
fin  ;  faites-les  frire  dans  du  faindoux  juf- 
qu'à  ce  qu'elle  foit  d'une  belle  couleur  do* 
rée ,  &  la  pâte:  croquante  ;  fervex  chaud. 

Ordlks  de  Vtau  de  plufaurs  façons.  Elles  fi 
'fervent  avec  différentes  fatices  y  qttand  elles 
font  cuites  dans  une  kraife  blanche* 

Hors-d'œuvre, 

Prenez  des  oreilles  >ien  échaudées  que. 
vous  faites  blanchit ,  &  les  épluchez  après, 
pour  quil  ne  refte  point  de  poil;  faites  U 
btsLik  de  cette  façon  omettez  dans  ^mc 
petite  marmite  du  bon  boullfon-^un  demi- 
fepiier  de  vin  blanc ,  la  moitié  d'un  ciaran 
coopé  en  tranches,  la  peau.ôtée  ,  ou  d^ 
verjus  en  gràûns ,  fi  vous  êtes  dans  le  tems,, 
nn  bouquet, garni,  fel,  &.  quelques  raci- 
nes; faites  cuire  .dedans  les  oxeiUes,  cou- 
vtczJes  de  bandes,  de  M  ;  c'eft  ce  qw 
Ton  appelle  braifè  blanche. 

Quand  elles  font  cuites ,  fçtvez  avec  une 
feuce  piqujmtet  .     '■  -" 


ltf6  »  La  CiûfinîjiH 

Lorfqn Viles  iowt  eukes ,  vôu^  en  fartés 
SHriG  de  méms  droks  ;^  voua  p^^tvez  6a<;^r€ 
Iw  farcir,  fes  rreaspèf  dans  d^ff  etu&  batti^s*^ 
pcHff  ks'  pftnnev  A:  les  fervif  ttie^ 

Da  veu€  façôii  que  v€>u$  ii^  meui«ï , 
faii<e9-l9$  eouj^ours  cuire  à  k  Kravftf  aupa- 
ravant* 

OttilUs  dÂ^  Vtaii  aux.  pciu  ^  Exiçrée... 

Ppetiez^n  quatre,  q«€  vou»:  fake»  bouH* 
ItF  n»  B!0ïn««c  à^  l'*€au-  chacd^,  fc  tes  re-^  ^ 
met  à  l'eau  fraîche.  QU3ii4  elt^s.  fient  bien 
épluchées  ,  faic«é-l'ej»  eurre  a\«e  tm  boviilbir 
cjaii:  ^  isn  p^tt  de  cic&Qii.  on  v.a:},it6  e»  §raûi5,. 
• , fis!  ^^  poiiwe ,  lui  bouquet  de  gcrfil  j^,  ciboules , 
deux  cIqus  de  géroâîsV.  u»e.  pjcùncé.d«'4il,:une 
feuille  de  laurier.  Quand  elles  fonc  cultes 
Se  blanches  ^  vous  les  feivez-  avec  îe  nr^ût 
de  p®ïs-  q«w  6wr.  Ppenw»  w»  licp^nvae'àémi^ 
de  iftx^^  poi^ ,  que  Toue^  ^alibi  fi»»  ie  feu 
tvec  iHf  mor^e^tt  è%  beiKKiw»  «H  boûquec 
de  pef(!t  fc"  ciboitlels  v  loe^ex^^-  a»e  p¥»cé^ 
dfe*  fef  ine  »/  ft  momltte  moicvé  }u»  A:  imoiNi 
«ié  fcouillbtt ,  Êtfees  eui!re*â^  petW  feti»;  it^ndt 
%-  i^Ac  cok» ,  mesEez-]!  gn?»  Mtntvie  mi« 
jmùl  tie  facrr ,  on  f^ii'  d«  feli  an  ,  fi  voof 
ave»  d»  GwsffîA ,  ipefpez  en  «me  etùilMée  9 
que  noH^»  mgoAi  m-  feîc  p€M»tt  ckûr  ,  9C- 
i^Ye2^  Ti»'  )es  owttès  de*  f^âttJ 

Oailks^  J4  Veau  éiujwnaigc^    Eottm 
Prenez  âz  oreilles  de  vea»,  hm^  echaii^ 


Btttfffoifiu  1*7 

Àk^^  fair^-Us.  blanchi^  ua  lisni^^an-» 

'    d'bciiM^  à  i'>aui  bouilbiuc^»  (élirez.*  les.  i 

r«âu^  feakhe  pouE  los  épluckes  des*  p^ls 

q,ui  ^rcMM  .(e(ic$.  à49Ke;^*les  cui^e  ^vec  lui 

f^fii'y,  ciboûUs»  tiiae  gouâ^  à'ùir  ^^^ 
clous  ck  gffcât,  u«^  d€;,ittà-i;VuiblU.  die  l«u«^ 

î  mi.e  die  jKiîn  (^nq  voivs  fa^k^s  dellfidiees  ikf^ 
Jefeiu^^^»^  ui»  d^mi  f«pt>i»  d<^  iiaU  3,  iMU  i^^ti 
[  de  fromage  de  gruyère  rupé.  Tauriv«z  juf- 
I  qu'à  ceqiide.  Ta  m  te  cfc  pam  fort  Weiï  cpaiire  ; 
|.  me:ice:s..U  fifsrndtt  %  ^  f  mi^vn^  cjoAiJte 
Uft  pe«  4e  beujHie  &\(«c  qijiâff  e  jiauAesr  d'<«iufs 

k&  Q«eijl^  à^ia^  dif  b«iirse  u^i  (hul  ciMu4 
pou-i  ks  ,paiH«tt ,  topi4ié  .qm^  d^  p^ia  âc 
D»Qiii4  &0nv)fp  di&.gii^ec«9gL4Ié:S  Mii^mble, 
^s^gj3>a-^U«  dan^  U  pU^  ^H«  vou4  d^veap 
fervir ,  faires-leur  prend.ut,  iu>^  belii^  <w>u.f 
L&ut  4Qié.0'  ^^ou^.  iM  CQUiif^^che  d^  tenir- 
tm^^  tSk^^Af^  b<a#d$  dj«  1^  ;  fesiKS  iM# 

Omtks'A  Kéau  a^lâ  Tariart.  HàrS'ftœiW^ 

Paires  bUnchir  i  Î*cî|u  bouillante  quatre  . 
oreilles-  rf«  vesrti ,  lendit*  les  par  le  gros 
Wt  &itf  lf&  iép^Mâ^  Sft.  |4i|f  j^  ^rg  ce- 
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flic  ouvertes  dans  leg^r  iargear^  voos  j 
paflerez  i  chacune  une  petite  béochetceen 
travers".  Mettez* les  dans  tine  pectre  mar- 
mite pour  les  faiire  cuire  de  la  mçma  fa,* 
çon  que  les  précédentes.  Quand  elles  feront 
cuites  &  bien  égouttées,  trempez- les  dans 
du  beurre  chaud  &  les  pannez  de  miè  de 
pain.  Faites-les  grillefr  en  les  arrbfant  légè- 
rement arec  le  refte  du  beurre  ou  vous  les 
avez  trempées;  cjuand  elles  feront  de  belle 
couleur  y  lervez  -  les  avec  une  faùce  claire 
faite  avec  un  peu  de  bouillon  »  du  verjus  ^ 
échalottes  hachées ,  fel  »  gros  poivre.  ' 

Frtjfun  de  Fcau  ir  la  Bcmgmfc. 

Prenez  la  freflure  »  qui  coinptend  lé  mon  ^ 
le  coeur  il  la  rate ,  que  vous  coupez  ^ar 
morceaux  9  &  faites  dégorger  dani  l'età 
froide  <C  blanchir  un  moment  i  reaut)oliil« 
lante,  mettez^la  après  dans  une  caflerole 
avec  un  morceau  de  bon  beurre  ^  uni>oift« 
quet  garni  ;  paflez-la  fur  le  feu  »  &  jr  mec« 
tez  une  pincée  de  farine  :  mouillez  après 
avec  du  bouillon;  ^ 

Quand  le  ragoût  eft  cuit  &  allaifonné  ^e 
bon  goût  »  mettez-y  une  liaifon  de  trois  jau- 
nes d'œufs  9  délayés  avec  du  lait.  Faites  lier 
far  le  feu,  ic  avant  de  fervir  ^  meteez-yoïa 
filet  de  verjiis.  '         x 

FoU  de  veau  de  éifflrtmus  façons. 

U  fe  met  communément  cuire  à  la- bro- 
che. 


cW,  p^^^^e^djç  t^tU  UtiJ.j  dn  fert  deflfous 

;     On  le  fait  auOi  cuire  à  la  Br^ife ,,  comne  li 

.fe«guçde>œMy.^fi^..5Si3  PWl^  d«  grcï» 
Jàf dons  ^  i^.ân4  il:  .«ft  cuit  >  vous  le  fccyez 
auffi  avec  la  piiçme  Att^^p.    ,  i 

^  Foie' de  ik^iTéiuyie.'Eûàét. 

Prenez  un  fpie  D].ea  blond ,  ôcéz  en  les 
iierfs  &  le  co^pe3^;f|i  tranches,  de  Tép^f- 
îeiir  d'un  doigt/ Mette;!;  fondre  da  beurre 
dans  une  pôcle  3  Se  faites  cuire  dedans  les 
morceaux^- foie,  feflâifcnnés  de  fol  &  de 
^me.Qpan^.  jl^  ^tçffy;^  d'un  cèté,  r^- 
.TOutnez-lç^^OÇflfs/airet, flaire  de  l'autre  ; 
.yws  les  f,eû^ez,  a^rès  4*^jJ^  poëlp  »  &  les 
.mettez j:uireiyec  4u  beqtre  >^p.er(il  ^  ciboa- 
;Jes ^  échalotres ,  upe  pointe/ d'ail  >  le, tout 
;haçhé  ^  renyié  dajas  la  pçëfe.  Mettez  y  une 
'  -pincée  de  ferit^ç;^,  ^  mp^ûUs^avec  un  demi- 
fepiier  y  in  if^Kç^  boudfir  un  infini:  la  fatice^ 
!4c/ei vez  avef  un  filetc  4e^ yinaîgris. 

Fuie  àe  veauÀ^U^iaurgeàife, 
^  J^ors  d'oçuyre  ,8f  Eutrc<5.  .  r  . 
.  Coupez  par  tjrancl^es  un  foie  de  veau  3  Se 
Jle  ipettez  ^n^  4uae.cal|çroîe  -ayeç  de  l'écba- 
Jotte,  pet£j]>^ibo|xIe  bajcfaîes ,  un  morceau 
.dç beurre  jpatfez-les  fur  le. feu,  Se  y;metrez 
•une  petite  p^fée.de  ^rine«  Mouillez  avec 
un  yetpe  d'eau-,  ànt^ntJe  vin  blanc  ,  fel;, 
j;ros poivre  3  laiffez  bouillir  une  demi-  beuré» 


lyo  ^      Jjéi^i/lnkfc 

Délayez  trois  jaunes  d'oeof^.a^ec  deux  cuti- 

.    lerées  de  v^rjos.  Quand  Je  foie  eft  cuit  »  & 

qu'il  refte  tiii  peu  de  fauce  ,  mettez^y  la 

liaifôn  \  faites  .lier  fans  boi|iUir  ,  6c  fervez. 

ybûi  p(my4:f  tncén  le  mettre  étuiu  autre  fc^ 

Ç07U  Aprèi  l'avoir  «dopé  en  ttanche^»  vous 

le  meiçez.  d^ns  une  poêle  fur  le  feu  ^  avee^ 

beaucoup  d*écbâlortes  hachées  »  un  morceau 

de  beurre  ,  fel  ,grosjpoivre.îaîtes4e  cuire  à 

'       '  petit  feu  y  avant  de'ftrvîr,  voiis  y^mectres 

une  cuillerée^  de  vinaigre» 

Foie  de  ytau  en  crépine*  Encrée. 

Coupez  en.jietits  det  deux  on  trois  oi- 
gnons »  ic  ies  Inettez  ilans  lîne  caflerofr 
avec  un  morceau  de  beurre ,  pour  les  pa^'r 
fur  le  feu  îufqu^'à  ce  qu^ils  foient  cuits/Hà« 
(chefz  u h' foie  de  veau  avec  trois  quarterons 
de  gtaiiTe  de  bcbuf  ;  mettez-^ le  enfûite  dans 
vn  mortier  »  avec  Tbignon  que  vcms  avez  fast  ^ 
ciiire ,  une  mie  de  pain  déftécbéè  fuf  le  feU  \ 
avec  un  demi-^feptier  de  lait ,  perfil  ^  cibpo^. 
les ,  chatnpignQns  hachés ,  fel  >  jgros  poivré  » 
quatre  jaunes  d'oeufs»  &  quatre  blancs  fouet- 
tés. Pilez  le  .tout  enfemblé  ;  prenez  une 
moyenne  cafferole  ;  mettez^  d[es  bardes  de 
lard  dans  lé  fo^^d ,  flt'ùne  crépine  de  cochon 
deffiis  iqiie  vous  aurez  fait  tremper  une 
.  demi-heure  dans  Teau  fraiche,  &bienpref- 
fée  ^vee'  vos  mdns  ppur  en  faire  fôrti!r 
l'eau*  Mettez  dans  la  crépine,  tonte  votre 
farce I  uaiâlès  tous,  lf$  botds  avec  de^r«if 


batcii,  pour  les  iairc  tenir  enfemble;  cou- 
vrez la  ca^rple  d'une. feuilTe  de  Pdpier  & 
d*uncouyercie4 Faites caireâpecic  feu  encre 
:deux  xendres  chaudes  pendant  une  demi- 
jieure;  enfoite  V0iis  égoaterez  U  graifTe,  & 
tirerez  doucement  fur  un^  Hnge  blanc  Totre 
crépine  pour  ne  la  poijît  rompre  ,  &  Tef- 
fayez  du  reftànt  de  la  graiflTe;  Drellêz  fur  le 
plat  que  vous  devez  ^(^rvîr  ;  n^ettez  par- 
iiklTas  une  bonne  iVucç  un  peu  cWe  y  oà 
^voas  «uéez  mis   une   demi  -  cuiileréc^  de 
l^vccjus. 

I  Foiç  Je.veau  à  titalU/mt» 

j  ^ïor^d:\^uvre  ou  entrée.  ^ 
\    Coupez  i;^n  £bîe  de  veau  en  filets  fort  mîiv 
I  ces^afez  du  perfit,  ciboules  ,  champignons  » 
I  ane  demi-goafle  d'ail ,  deux  échalpttes  y  le 
1^  tpac  haché,très-fin ,  une  demi^feuille'^de  lau* 
fter^thim  ^  baâlic  hachés  comme  en-poudre; 
I  Ai^eZ'  une  moyenne  cafferale  ^  mettez  dans 
|-  lefond  un6  couche  de  S{tti  iie  foie  de  veau  ; 
aflâifonnez  pâr-defltis  avec  du  fel  »^  gros  poi- 
vre 9  huile  fine  »  un  peu  de  toutes  vos  unes 
herbes.  Continuez  .de^  cette  façon  jufqu'A  ce 
^ae  vous  ayez  employé  tojit  le  foie ,  en  i'aC- 
I  iaifonnam  à  ehâquè  cooche  comme  Vous 
avez  làit^.là  pretntere.  l^aitesJe  cuire  a  petit 
feu  pendant  une^heureV  lecirez-Ie  de  la  çaf- 
^  fecoleavec  unelécumoite  ^  dégraifleat  la  faucé  ^ 
mettez-y  un  très-petit  morceau  de  beurre  ma- 
iûé  detarine  >  avec  une^  demi -cuillerée  i 
:        H  2 


4rcff€Z  dans  i^Y  .  ^^u  ,   jt^c^x 
HT  w  olas  pffM^hu  8c 


louvenç  enfe"»^^** '^qoée  e^7«ice»  ,4*^^, 

Vous  les  fa«e*  ^orïit"^  *^  ,    gc  f««^^- 
,   blanc  de  farine.^   Je  ^*'*  ' 
devant  pour  la  '       ^j^i .  f^cOf*^' 


r  Sourgtùîjê.  .ty^ 

6 ces.  Quand  elle  eft  cuiie  dans  nti  \^^nc  ^ 
jcaiiTez-Ia  ôc  la  coupes^  par  pecics  boaqui(is| 
ceSfU  bouillir  à  petit  teada^s  la  faoçe  oà 
jfoqi  I2  vcmlez:  fervir  ,  qu'elle  iok  d'an  boa 
imt&bien  dégraiffée. 

;  Signas  de  fraifc  de  veau.     Hors J'ofcuvre- 

Faites  Caire  une  fraife  de  veau  avec  d^ 
èau,  du  fel,  un  bouqiier  de  perfil ,  cibouf 
is  jieux  g6u(Iès  d'ail  ^  une  feuille  d«  lau^^ 
ér,,  thim  ,  balilic  y  trois  clêus  de  gcroBe^. 
Saand  elle  eft  cuite  ,  mett«z-U  égautter  fit" 
\  dcgraiSez  ;  coup«2-ka  par  petitfi  bG&iquec$ 
i  la  mettez   mariner  |ine   A^ure  avec  uti 
code  bearre  ,  de«x  cuillerées 4« 'vinaigre  ,  ' 
«fil,  ciboules,  écMotce^  , je; t«ut  hachç, 
?el ,  gros  poivre.  Paites  tiédir  la .  marinade  ^ 
infaite  vous  retîrei'^z  tous  4e$  petits  mot- 
cem  de  fraife  ^  &  les.roûlerei  à  mefure  ea 
Aifaat  tenir  les   fines  herbes  après.  Quand 
^  Cetobt  froids ,  trempez-les  dans,  de  l'œuf 
«ftu,  pannez-les  de  mie  de  pain  ,  faitep 
fcte  d'une  belle  couleur  dorée.     : 

hûifi  du  veâù  au  gratin  de  frcmagté' 

Hors-d*œavre  ou  entrée. 

Faife5  cuire  une  fraife  de  Veau  avec  dV 
^'^^a  comme  la  précédente  ;  quand  elle  ferat- 
cuiie&égouttée  » dégraiflez-jà  un  peu.  Met- 
^€2  iaos  une  caffcrole  ciflq  ou. fix  oignon* 
coupés  en  ^z,  avec  un  morceau  de  beurre  } 
f^«z-les  dit  k  feu  jufqu'à  ce  qu'ils:faiem: 
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cuits  ic  (Ja'ils  commencent  à  fe  colorer  ;  mer- 
téz-y  une  pincée  dé  farine  »  moaille^^  avez 
«n  verre  de  bouillon',  une  cuillerée  de  vi- 
iiftigre  ,  métiez-y  la  fraife  ,  &.  les  faites  mi- 
geoter  enfemble  jufqtf'àceque  4afaacerfoit 
bien  liée.  Faites  un  gratin  avec  un  morceau 
de  beurre ,  un  peu  de  mie  de  pain  &  autant 
de  fromage,  de  gruyère  râpé  y  deux  jaunes 
dœufs  ;  mêlez  le  to(;t  enfemble  ,  Se  le  n>et- 
tez  dans  le  fonds  du  plat  que  vous^jdeYèxferr 
vir.  Faites-les  attacher  fut  un  petit  feu;  enr 
fuite  vous  avec  des. lilets 'de  mie  de  pain 
coupés  en  long  de  la  largeur  d'un  doigt  ; 
paflez-les  avec  du  beurre  ^  dreilèz  la  fraife 
lur  le  gratin  »  les  filets  de  pain  autour. 
Aiett^zdàfls  une  caflerole ,  gf os  comme  la 
moitié^d'ûn  oeuf  de  beurre  ,  avec  une  pincée 
de  farine  ^  un  demi«verre  de  bouillon  »  une 
cuillerée  de  moutarde ,;  faites  lier  cette  fauce 
fur  le  feu  ,  qu'elle  foit  un  peu  épaifle.  Met- 
tez-la fur  la  fraife ,  pannez  tout  le  deflus  , 
iBoitié.  mite  de  pain  U  moitié  fromage  de 
gruyère  râpé  \  faites  pptendre  couleur  deflous 
VU' couvercle  de  tourtière  :  il  faut  qu'elle 
foi r  d'une  belle  couleur  dorée  »  de  qu'il  ne 
xefte  point  de  fauce*  T 

Pieds  4e  veau  d^  plujieurs  façons. 
-  Hors-d'œuvre. 

Les  pieds  de  veau  fe  font  cuire  de  la  mènîe 
façon  que  la  fraife.  Si  vous  voulez,  les  fervîc. 
daas  leur  naturel  ^  -quand  ils  fonc^  cuits  £c 
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égoiitiis,  vous  le»  fervez  chaucieaienc  avea 
4u  fel,  gros  ppivre  8c  vinaigre. 

Si  vous  voulez  les  meccre  tn  fncajfécdc 
pouiiis,  pour  être  fervis  en  k>r»^  d^œuvre. 
\     G)upez  -  les  par  morceaux  après  .  qu^ils 
•_  ibnt  cuirs  ,  &  les  mertez  dans  une  cafle- 
rôle  avec,  un  bon  morceau  de  beurrb^  des 
champignons  ,  un  bouquet   de  perflt ,  ci« 
boules ,  une  goviSk  d-ait ,  deux  échaloccei  , 
une  feuille  de  laurier  ,  thim  »  baiilic ,  deux 
clùos  de  gérofle  j  paiïèz*Ies  fur  le  hu  ,  mec* 
cèzry  une  pincée  deJ*arioe  ,  mouille]^  avec  un 
verre  de  vin  blanc ,  aucanc  de  (>ouillon;  af- 
faiibnnez  de  fel  »  gros  poivre  :/faices  bouillir 
une  demi-Jieurè  à  petit  feu.  La.  fauce  étant 
rédaice  i  moitié ,  otez  le  bouquet  »  mettez- 
y  trpîs  jaunes  d*eeufs  délayis  avec  une  cuil- 
lerée de  vinaigre  &  autant  de  bottUIon  j  fai- 
tes lier  fans  bouillir  ,  Se  fervez. 
Si  vous  voulez  les  fervir  </z  m€nus  droits  j 
Hors^^auvre.  Vous  les  accompioderez  de 
la  même  façon  que  les  palais  de  bœuf ,  qui 
font  expliqués /tf^.  86. 

Puis  de  veau  à  la  Camargat.  fiors-^d'œu^re. 

Prenez  quatre  pie^s  de  veau  ,  faites-les 
ciiïre  dans  de  Teau  \  quand  ils  font  cuirs  fie 
bien  égouccés  j  mectez-les  dans  une  cafTeroIe 
avec  deux  cuillerées  de  verjus  ,  un  morceau 
de  beurre  manié  d'une  pincée  de  farine ,  fél, 
gros  poivre  >  de  l-échalott;e  hachée,  un  verre 
de  bouillon.  Failes-les^  migeocer  une  demi^ 
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heore  à  petit  fea.  Avant  ée  fervîr^'TÔitS  J  ' 
mettrez  un  anchois  hzché ,  que  Vtmai  iéi^fct  . 
bien  dans  la  fauce  ,  une  pincée  dé  petfil 
haché  ;  le  fi  la  fauce  n'a  point  tfCet  d'acide> 
TOUS  y  remettrez  encore  un  p6ii  de  ver ja5« 
Seivez  à  courte  faace._         •       ^   ^ 

Pieds:  di  veau  à  la  fainfe  Menchottl^m  ,     . , 
r Hôts^'œùvre  ou  Entrenà^s;  ..  w. 

Fendez  par  le  milieu  ^vcc  fecdupereti  <jit*'  \^ 
ftepiedsde  veau  bien  échaudés^  ficelez-lés,  tt  ^ 
les  nleccez  dans  une  matmiti^  »  dvec  du  bouît 
Ion  bien  gras,  une  cuillerée  de  fain-doux^ûn 
poison  d^aà-;dé-vie,  un.bouquetde  pèi^l, 
cibôtiîés ,  deux  goulfes  d'aif ,  troiiiclous  de  gé^  , 
roflè,  deuxTeuiIles.deUutiet,  thim^  bafilic,  J 
fel ,  poivré ,  ijne  pmcéc  de  coriandre  :.filitel-  | 
les  cuire  3  petit  fçu.  Lotfqulls  font  cuiiy ,  te 
qu'il  n'y  a  qu^  peu  de  faace.,  mettez-les  refroi- 
dir à  moitié ,  retifez-Ies  pour  les  panner  de  mie 
de  pain  ;  arrofez  légèrement  le  delTus  de  la  mi^ 
de  pain  avee  la  même  graifîe  ;  faites-les  gril^  ! 
1er  de  belle  couleur ,  &  vous  lés*  ferviirex 
jrauc  boJrs^œuvre  ou  eincrdftiêt04  . 

Pieds  de  vtau'fruf.         Entrée» 

Prenez  quatre  pieds  ^e  veau  ,  que  vous 
fendez  en  deux,  taites-lcs.cuire  dans  une  èàu 
blanche  ,  qui  fe  fait  eà  iélkyant  deux  cuil- 
lerées de  farine  .avec  une  pînrè  d'eau  tiC  du 
fel.  Quand  ils  font  cuits  ,  vous  les  mettez 
mariner  avec  un  'morceau  de 'beurre  manie  , 
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^efarme^fet,  pqivre  ,  vinaigte.,  ail  j  échar 
lottc  perfîl 5  cibouk ,  thim ,  laurier,  bafilici 
'Qaana  ils  oixt  pri»  du  goût  faJEEramaienC:^ 
vous  les  recirez  de  la  marinade  ;.farin^z:*]es 
ftlea£iî(es  frire.;  fervez,  garni  de  petûl, 
ùiïM  '    •  "        -    • 

I7fdg€  des  rîi  de  veau  ^  &  cùmmem  les  * 
accommoder. 

Ils  entrent  dàils  une  infînicé  de  fagoûtj. 

Vous  les  faites  dcgotger  dans  l'eau  tiède , 
ic  les  fâices^  blanthit  Un  demi-rquart  d*héure 
dans  l'eau  bouMlame ,  &  X^s  nfertez  dans  tels 
JAgpotiqae.vou^  jugerez  à  propos.  * 

On  en  fert  pîqiiés  de  petit  lard  ,  cuits 
i  la  broche ,  où  en  fricandeau  &  en  toupter 

Ri:;^  de  veau  à  la pluche  verul 

,  Hûrs-d'oBii yr<e  ou  Emremets,      _ 

Prenez  trois  ou  quatre  riz  de  véàu ,  fuivantJ 
^«*il$  font  gros,  faites-iês  dégorger  i  Peau 
^Jede,&  les  faites  Manchir  un  quart-d'heùre 
^  leaubaollUnte.  Retirez-les  i  Teau  fraîche , 
otex  te  cc^net ,  laiflez  les  gorges  y-  nieitcz 
cuire  les  riz  &  le^  go^^g^s  avec  un  feu  de 
l>ouîllon  ,  «n verre  de  vin  blanc,  un  bou- 
g«et  de  perfil ,  ciboules ,  une  demi-çouffe 
^ ail ,  un  clo«  de  gcfofle ,  une  denii-reuille 
^«laurier.,  &  quelques  feuilles  de  bafiUc , 
^el,  p«vre.  Lorfqu'ils  font  cuits  ,  pafltz  U 
4ace  au  tamis  ;  faites  là  rédurre^ ,'  fi  elle  ëft 
«opJoi^ttc  i  wett^ry  après  une  demi-éuil- 
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lerée  de  verjus  j  avec  gros  comme  ane_^u>ijr 
4de  bon  beurre  manié  d'une  pincée  de  fa- 
'  rine;  faites  lier  fur  le  feU)  que  lafauce  foii 
d'Mue  confiftance  comme  une  crème  double. 
Mertez-yanebonnepiiîiçée  de  perfil  blanchi  , 
haché  rrès*£n ,  drçuez  les  riz  de  veau^^ans 
le  plat  9  &  la  fauce  par-deflfus  :  feriez  pour 
hors-d'œuvre  ou^-pour  entremecs. 

Ri^  de  ytéUi  â  la  fyonfmfe* 

.  Hors-d'ceuvreoaSntremetsi 

^  ^-. 

Faites  dégorger  Se  blanchir  nrois  ou  quatre 
riz  de  veau  ,  prenez  une  demi^livre  de  lard 
bien  entrelardé  ^  coupez^ç  en  lajrdons  ,  & 
le  mettez  dans  une  caiTerole  pour  le  faire 
fuer  à  petit  feu  jufqo'l  tt  qu'il  foie  prefque 
cuit  ;  enfuite  vous  en  larderez  les  ris  de  y^za 
en  travers  ;  mettez-les  dans  une  caflerole 
avec  du  bon  bouillon»  un  bouquet  de  perfil , 
ciboules  ,  une  demt-goufle  d'ail  »  deux  clous 
de  géroâe  ,  cinq  ou  f>x  feuilles  d'eftragon  j 
point  de  fel.  Faites  cuire  les  riz  de  veaaune 
depii-heure.,  paflTez  leur  cuiflfon  dans.un  ta* 
mis  9  &  la  dégrailTez  :  remettez*lafur'Ie  fea 
poiir  la  Faire  réduire  en  glace ,  pouç  en  gla<» 
cer  tout  le  defTus  du  riz  de  veau.  Mettez  un 
demi-verrè  de  bouillon  dans  la  caiTerole  avec 
deux  cuillerées  i  bouche  de  verjus  ;  déoithez 
ce  q^i  reft^  dans  la  caiTerole  9  enûdte  vous  y 
mettrez  gros  comme  une  noix  de  bon  beurre 
manié  d'une  pincée  de  farine  »  deux  jaunes 
d'«iiifs  ;  faites  lier  fur  le  feu  (ans  bouillir: 
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fervez  ilc^Tôds  les  riz  de  yeau  pour  hors- 
d'œavre  ou  pour  encremecs. 

Rhf^  de  veau  aux  fines  herbes^ 

Hots-'d'œavre  ou  Encremecs. 

Hachez  crès-(in  un  peu  de  fenouil ,  parfît , 
ciboules  ,  une  pecice  i^otnce  d'^l  ^  deux  écha- 
httos  -y  maniez  coûtes  ces  fines  hecbes  avçe 
jros  comme  la  moidc  d'ua  œuf  de  bon 
benrre ,  fel  fin  >  gros  poivré.  Faites  blanlbhic 
n:ois  ou  quatre  riz  de  veau  ,  piquez-les  dans 
plufieurs  endroits  par-deiTu^s  ^  pour  y  fsûre 
encrer  le  beurre  avec  toutes  les  fines  herbes* 
Mettez  les  riz  datlis  uuè  caflferole  avec  quel- 
ques bardes  de  lard  par-deffus ,  un  demi- 
verre  de  vin  bhnc ,  autant  de  bon  bouillon, 
laites -les  réduire  à  petit  feu,  qu'ils  ne  faflTent 
que  migèotér  ;  quand  ils/ feront  cuits  ,  dé* 
guilTezla  fauce^  qui  doit  itre  courte  :fervez 
aeflus  les  ta  ftà  veau.  St  vous  avez  une  cuil« 
leréede  coulis  /vous  la  mettrez  dans  la  fauèe  j 
elle  n'en  fera  que  mieux» 

Ril  Je  veau  en  caijje. 

Hors-d*œuvr«  ou  Enrremets. 
Prenez  deux  rb  de  veau V  s'ils  fon^^gtos  ; 
w  trois  petitiSy  faites-les  dçgorger  à  l'eauf 
ricde,  &  enfiiite  blanchir  en  les  faïfarit  bouil- 
lir dans  Teau  pendant  Un  dènài- quart- 
tf heure.  Retirez-les  à  reau  frafche  ^  ôtez-^ii 
ïf  Cornet ,  &  coupelle  riz  &  la  gorge  en  pé- 
pites tranches  pirurles  Wttre  fîiariaei:  avec 
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^e  rhuile  ou  du  lard  fondu ,  {)er61  ^  cibou* 
les,  champignons^  une  échalotce  ,  le  tout 
haché ,  fel ,  gros  poivre.  Il  faut  faire  fept  ou 
Kuic  petites  caifTes  de  papier  de  la  longueur 
de  trois  doigts  j  frottez  les  en  deflous  avec 
de  Thuile  \  mettez  les  riz  de  veau  avec  tout 
leur  aflaifonncm^nt  dans  les  caiffes  :  mettez 
les  caifles  fur  le  gril  avec  une  feuille  de  pa- 
pier huilé  deilbus  »  faites  cuire  flir  un  très- 
petit  feu  de  cendre  chaude  pendant  une 
demi-heure  rayiez  attiieution  qup  le  feu  né 
prenne  pas  aji papier  j  ce  que  vpus  empêcherez 
en  battant  un  peu  le  feu  avec  4«  pcle,  s'il 
iijoit..  trpp  fort*  Quand  ils  fpnt  cuits  ^  met- 
tez-y léçerément  un  |as  de  citron  ou  un  fiUt 
de  vinaigre  blanc. 

'  Hors  d'œuvre  oii  entremets. , 

.  ;Qp  PÇ^Wl  deux  riz  de^  veaii  bien  déçorgct 
dans  deTeau  ,  &  enfuite  blanchis  deuiDouil* 
Ions  4  l'eau  bouillante ,  bien  égoutés  ;  on  les 
toupe  en  tratoches  fort  minces ,  pour  les  ar- 
ranger fur  un  grand,  plat  ;,  avec  ,pec(îl,  ci- 
|)oaIe ,  .échâloctes  ,  champjgnçns  »  quelques 
iÊ^ailles  de  ba^liç }  le  tput  haché  très  fin  ^f^l» 
gros  poivre:  « ,  I^uile  fine  :  un  quaft-d'heure 
avaot  de  fervir.,  on  les  met  fur  le  feu  ;  cuits 
d'uncoté  ,,on  les  retourne  pour  les.  achever 
decuirQ.  On  les  fert  avec  une  bonne  fauce, 
^.  un  }us  de  citron. 
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JR/{  dt  F^au   en  hatctct, 
HorS'd'oBurre  ou  EntTèmets. 

Coupez  un  quaaerôn  de  petit  larâ  en 
petites  tranches  fines  Se  qaarrées  de  la  laf* 
|eur  duh  doîgt:  faites-les  fiieir  dans  «ne- 
tafferolc  fur  un  petit  feu  yufqu'A  ce  qu'elles 
foienr  â^itiouté cuites;  vous  avez  deuxxis 
de  Veau  dégorges  Se  blanchis  ^  que  vo« 
coupez  en  dez;  mettez- les  dans  la  cstff^^  " 
tôle  avec  du  petit  hrd  »  perfil ,  cibcmles^> 
champignons,   uhë^éciia:lotte^  une  pointfe 
d'ail ,  le' tout  haché;  paffez  te  tout  enfeiif* 
\>\e  fut  le  feu,   &  y  mettez  une   bonne 
"pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  du  bouil- 
lan  ,  faites  bouiUit  une  demi- heure:  jnf*- 
'qu'à  ce  qu^it  li'jr  ait  plus  de  fauce.  S  lé  ^ 
petit  lard  h'a  pas  aflçz  falé  le  ragoût ,  vouss 
y  mettrez  un  peu  de  fel  avec  du  gros  poivre^ 
Ne  dégràiflez  point  le  ragoût  :  quand   il  v 
eft  prelque  cuit,  mettez -y  quatre  jaunes* 
ii'œafs  crus  ^  faites  lier  fur  le  feu  iàns  qu'il 
bouille ,  &  que  k  fauce  fdit  G  épaifle  qu'elle 
s'attache  i  la  viande;  ôtez-le  du  feu:  étant 
i  moitié  téfroidî ,  vous  embrochez  le  tout  ^ 
dans  un  p'etithàtelet  d'argent  ou  de  petites^ 
brochettes  de  boÎ!^^  fâites-y^  tenir 'toute  l!i  , . 
&ice  :  pannéz-kis  à  mefure  avec  de  l?i  mi^  - 
4e  pain  .  SC   les  faites  griller  à  petit  feu» 
4*ttnç  beîte  couleur  dorée:  fer vez  i  fée  pour     .  • 
fBuémet^  ou  Jiour  bors'â'fsuvrei 
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Ki{^  Je  Vtau  fius^ 

Hots-d*œttvre  oa  Entremets» 
Ajêz  deux  riz  de  Teaa  an  pêâ  %to%j 
faites-les  dcgotgerii'eta  dede  pendant  une 
heure  y  &   les  faites  blanchir   un    qturt- 
d^heure  à  Teau  bouillante.  Retirez  -  lc%  i 
1  eau  feuche  pour  couper  chaque  naorceaa 
en  trois.  Mettez  dans  une  caflèrole  gros 
comme  la  moitié  d*un  œuf  de  beurre  ma* 
fiié  de  farine  avec  un  demi-veife  de   vi* 
naigre,  im  grani  verre  d'eau,  trois  çloûs 
de  gérofle  t  une  goufle  d*ail ,  d^uz  icha* 
Jottes  »  trois  ou  quatre  ciboules ,  une  pin- 
cée de  perfil  une  feuille  de  laurier  ,  th/m , 
baulic,  fel,  poivre;  faites  tiédir  la  mari* 
nade  en  remuant  le  beurre  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  fondu  y  enfuite  vous  j  menez  les  riz 
de  veau  >  À  les  otez  du  feu  pour  les  laiP 
1er  mariner  une  heure  &  demie  ou  dei)S. 
heures  :  mettez-les  égoutter  ,  effuyez  avec 
«n  linge ,  farinez* les  Se  les  faites*  frire  ^t 
belle  couleur.  Lorfqu'il  font  retirés ,  roas 
jetez  du  perfil  dans  la  friture  pour  le  &ire 
ihre  bien  verd  ^  croquant ,  que  vous  fer- 
vez  autour  des  ^iz«.  Toutes  forces  dé  nui- 
rinades  fe  font  de  mcme. 

Ril  de  Veau  en  ragoût.  {lors-^.  ou  Entrem* 

Prenez  Un  gros  riz  de  veau  que  vous 
faites  dégorger  te  blanchir  ^  coupez -le  eft 
cinq  ou  fiz  morceaux  >  3c  le  meuez  dans 
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«ne  caflterole  avec  «tes  champignons  »  un 
moiceaa  de  beurre  »  un  /bouqaec  de  perfil  ^ 
ciboules  ^  une  demi-feuille  de  laurier,  deux 
cioas  de  gérofle»  une  demi-goufle  d'ail; 
pa/TezTles  fur  le  feu,  &c  j  içenez  enfuice 
ooe  pincée  de  farine;  mouillez  avec  u^n 
verre  de  ben  bouillon  &  un  ;demi-vetre 
,  de  vin  blanc  ;  aiTaifonnez  de  fel»  gros  poH 
ne;  faites  bouillir  à  petit  feu  une  demi* 
lieure:  dégraiflez*le>.&*y  ajoutez  deux 
boues  cuillerées  de  coulis..  Ce  ragoût  vous 
fert  i  garnir  toutes  fones  d'entrées  de  vian- 
de 9  &  des  tourtes.  Si  c'eft  pour  une  tourte» 
il  faut^aire  la  fauce  un  peu  plus  grande. 
Ce'ragoût  vous  ferc  auflî  pour  entremets  : 
pour  lors  il  faut  dui  riz,  &  i  la  place  de 

'  coQlis  ^  vous  y  mettez  iine  liaifon  de  trois 
jaunes  d'œufs  délayés  avec  de  la  cr&me, 

'  &  dégraiflèz  moins  le  ragoût.  Faites  lier, 
fur  le  feu^  fans  qu*il  bouille  ^  crainte  qu'il 
ne  tourne  ;  fervez  â  courte  fauce ,  ic  y  a|ou« 

s  tn un  petit  filet  de  vinaigre ,  s'il  n*f  a.poin( 
afcz  d'acide.  /    ^      _    ,  : 

Du  rognon  de  Veau  :  il  tient  à  U  tongt^ 

Quand  ileft  cuit  à  la  brochç,  on  s*en 
ferc  i  faire  à^s  farces  :  vous  le  hachez  avec 
la  graijTç ,  &  mettez  PCrfil ,  ciboule ,  chàtn* 
pignons  hachés  féparcmejtit^  Vous  liez  cette 
farce  av^c  des  jaunes  d'oeufs  ,  &  raflaifon-^ 
^^  de  ben  goût.  . 

Vous  votts  feryea^  de  ç^tte  farce  à  faite 
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des  réues  f  des  iourtes^  camions^  &  pt>uc 
les  ragoûts  où  vous  avez  beToin  de  fajxe^ 
vou«  en  faîtes  auffi  dts  omtUtics*. 

RiffUts,  HorsJ'œuvfér 

Les  rîflbies  peavent  fe  faire  avec  toutes 
forces  de  fatces  ,  <:omme  celle  aox  peck» 
l^tcsr*  Vous  pouvez  auffi  les' faire  avec  des 
reftes  de  viande  cuite  à  k  broche  >  que  voi^ 
coupez  ea  petits  morceaux  de  iâ  grofl«ur 
tfun  pois.  Paâez-ics  fat  le-feiiavec  iin  bon^ 
morceau  de  beurre,  perfil,  cibçttle  hachés, 
metter  une  piiurée  de  farttie ,  ttPdutlldz  avec 
un  peu  de  bouillon ,  gros  poivce  ;  faite» 
réduire  i  courte  iàucc ,  (^d'elle  foit  il  liée 

?|u*elle  s'attache  i  la  yiande*  i^ette:&  ré> 
roidirj^  faites  une  f>ate  avec  de  la  farine  y 
\\n  pou  de. beurre,  de  Te^  &  du  fel  fin^ 
pècriflez-la  &  battez-la  »  avec  un  rouleau, 
audi  mince  qu'une  pièce  de  vingt-quatre 
fois*  Mettez  votre  viande  deffus  par  petit» 
tas  â  ta  diftance  d/uh  bon  doigt  l'un  de 
l'autte  \  mouillez  la  pâte  tout  autour  de  Ix 
"viande,  mettez  une  âbaiffe  de  la"pate  fur 
la  viande ,  pareille  i  celle  de  deflous  ,  & 
légèrement  mouillée.,  pincez  ^  «n  tous  le^ 
tours  avec  lés  doigts  pour  les  bien  eollei 
enfcmWe.  Coupez- les  enfuite  avec  une  vi- 
delle  ou  un  couteau  :  faiteis-les  frire  juf* 
qu'à  ce  qu'elles  foient  d'une  belle  couUur 
ioree  ;  £û;v«z  p^ur  hor^'isâvvet . 


-  yous  'pouvez  «fullî  en  laipéàvei  an  rcfte 
de  hachis,^  ,       •  ^ 

Hachis  (U  tif MUS  fortes  Je  viandes, Hcvs-d* 

'•'Prenez  relie  vîahdc  de  bouGherie  que 
Vous  votidr'ez  ^  •roiailie  oa  gibier  cuiu  i 
k  brocbe  ,  &  Ihêine4e  plufienrs  mêlées  cn- 
femble  ,,  fi  vous  n'en  avez  pas  aiTez  d  une  v 
mcmc  forteV  Hachez-les  très -fin  ^  jnetrcz 
dans  ûM  caflèrele  un  ^orceaâ  de  bencre  » 
ferdl  y  ^i:béutes ,  cteux  échalocies  hachées 
ïiièsï-fiii;  Paflfez-les'fur  le  feu^  ôc  y  menez 
une  pincée  .de  farine.  .MouiUcz  avec  un 
demi^vetré- de  booilion^  âucanc  dej.us, 
feî  ,  pios  poivre' :  faileft/bouiiiir  un  quart- 
^'feeure  ,*m€Ciez-y  eftfuite  la  viande  pour 
la  fâc#  chaaiFer  fans  ijrt^lk  boaifle  ^  craintfc 
4|u*eUe*  ne  fe  t^ojÊniSk  ^  ^a  fi  vous  Tbuliéts 

2u*elle  bouille  ,  au  cas  que  votre  viande 
)it  dtiire  ;  il  faut-  faite  au  moins  b^milUr 
tune  heure  4  rrès-petic  fea;  Se  poià  lier  la 
-faucé^  vou^  y  ajouterez  iwi  peu  cie/cbalîl^ 
SrvoCis  n'en  avez-  point ,  vous  j  metrt^fc 
^fettx  --pijicé^s  de'  chapelute  de  phir  .bieà 
fti>eî  Eb'  fervent  4e  hachis ,.  pour  k  bdnne 
Rune* ,  vous  y  meijtrez  autour  des  croûtons 
de  'pa'.nfiit:,  comme  aftx  épiinara. 

•      '  Longr  de  f^eau  de  plufcurs  façons^  .  -. 

,  Greffe  Entrée».  »      ''^ 

La  longe   de  ^aii  fe   fert  pour  çi^fli 
pièce  d<?  milieu,  _        -       ^ 
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:  fititesla  caire  à  la  broche,  eavelappce 
àt  papier,  .. 

Quand  elle  eft  bien  cuite,  ferrez  4ei- 
fous  une  poivrade  ;  ou  pour  le  mieux  ,  fi 
▼eus  voulez ,  piquez  le  defius  de  petit 
lard^fervez  arec  la  même  feuce.  r 

Lg  Qmfi  fe  prépare  de  Ja  même  façon. 

QuafiJcFeau  à  la  ctSmi.  Groffe  Entrée. 

Mettrez  dans  un  vaiflTeau  jufte  Â  la.  gran- 
deur du  quafi^  une  pinte  de  lait,  ;^vec  un 
bon  morceau  de  beurre  manié  de  farine> 
Jeux  goufles  d'ail,  quatre  échalottes,  per- 
£U  ciboule  entière,  une  feuille  de  laurier, 
thym  y  bafilic,  quatre  clous   de    géroâe', 
deux  oignons  en  tranches  j   fel  ,  poivre; 
faites  tiedît^  cette  marinade,  &  la  remuez 
iar  le  feu  jnfqn'i  ce  que  le  Veurre  foie 
ibn4a.  Otez-la  dû  fett  pour.y  mettre  I^ 

rfi ,  fc  lui  faire  prendre  goût  pendant 
xe  keubfs,  enfuite  vous  régoutretez» 
^  »  bien  eUiijré,  couvrez*le'  dé  papier  bieA 
beurré  ;^faites  le  cuire  à  U  broche ,  ferrez- 
*^^vec  une  fauce  piquante  de  cette  façon  : 
pailez   tilt  le  feu  deux  oignons  en  tran- 
f I    a  L^®^  ^"  morceau  de  beurre  i  quand 
«  eit  bien  coloré,  mettez-y  une  pincée  de 
S""?    ^^«i"ez  avec  du  bouillon,  deux 
^uiiierces  de  vinaigre ,  t^n  verre  de  coulis , 

^^&lilc^^^^  ^^îS^^  ««  quart-d  We , 

deffous  Je  e;      P"^*  au  tamu  j  lérvez 
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La  lûuge  îc  le  cuilTeau  fe  préparer  de 
mème^  à  cette  différence   le   dernier  de     * 
gros  Ivd. 

Quaji  glaci.        ,   Entrée.  . 

Pour  le  glacer  )  vous  le  piquez  de  petie 
lard,  &  le  faites  cuire  de  la  même  façoit 
^ue  le  fricandeau  à  la  bourgeoife^  que  vous 
trouverez  ciraprès. 

.  Quafi  à  la  daube.     Entremets  froiîf. 

Vous  l^aflaîfonnez  &  faites  cuire  comme 
le  dindon  '  à  la  daube.  Toutes  fortes  de 
daubes  fe  font  de  même* 

Quafi  à  titouffadt.  Entrée  ou  Entrem.  froid* 

Faites- le  comme  la  ruelle  de  veau,  en» 
Ke  deux  plats.  Si^  vous  voulez  le  fervir 
froid 9  TOUS  n'y  mettrez  point  dç  coulis, 
&  réduirez  la  fauce  trcsrcource  pour  qu'elle 
i%  mette  en  gelée. 

Epault  di  Vcau^  comment  Paccomoicr. 

Elle  fe  .fert.  ordinairement,  cuite  à  la 
broche ,  dans  fon  jus  »  ou  une  poivrade 
liée.,  que  voi!is  trouverez  i  l'article  des 
fauces. 

Epaule  de  Veau  à  la  bimrppïft.  Cu  Entrée! 

Mettez  une  épaule  de  veau  dans  une 
tirrine  avec  uii  denni^feptter  d'eaa  ^  deux 
cqiilleiées  de  vinaigre ,  fel  >  gros  poivre  » 
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jxîdn  ,  ciboule^ ,  é^\x%  goiiflfes  d*ail ,  ui» 
fe.uille^  de  Uùrier ,  "deux,  oignons  &  deux 
racines  coupée  en  tranches ,  croi&  clous  de 
gcrofle  ,  un  morceau  de'  beurre ,  couvrez, 
la  terrine  avec  un  couvercle  j  &  bouchez 
I$s  bords  avec  de  la  farine  'dckyce  avec 
un  peu  d^au*  Mettez  cuire  au  four  ^ea- 
4anc  crois  heures  ^  enfuice  vous^  dégraiffes 
la  fauce  pour  la  patTer  au  tamis  ;  fervez 
fur  Tcpaule.  \ 

Poitrine  de  Veau  dt  différentes  façons.  Entrée. 

Elle  fc  met  en  fricafTce  de  poulets*  Vous  , 
la  coupez  par  morceaux  ^  (jue  vous  faites 
dégorger  dans  Teau  &  la  faites  blanchir. 
Paflez-Ta  far  le  feu  avec  uiv  morceau  de 
beurrç  ,  un  bouquet  garni  9  àts  châmpi- 
gnops  î  mettez-y  une  pincée  dç  fariiîe ,  & 
.mouillez  de  bouillon.  ' 
.  Quand  elle  eft  cuite  6p  dégraiflee ,  liez^ 
la  de"  trois  jaunes  dœufs  délayes  avec  aa 
peu  de  lait»  mettez  un  filet  de  verjus  eh 
fervanr. 

,  .Entrcie# ,  Elu  fe  mu  auffi  aux  choux  avec 
pttit  hrd»  Vous  la  coupez  par  morceaux  6c 
la  faites  blanchir. 

Faites  au©  blanchir  un  chou  &  un  mor-  - 
ceau  de  petit  lard  coupé  en  tranches  te- 
liant  à  la  couenne.  Vous  ficelez  après  chacun_ 
a  fon   particulier,   &  faites  cuire  le  tout' 
enfem^ble  avec  un  bon  bouillon  :  n'y  mer-/ 
^^i,Zi  point  die  fel  par  .rapport  au  jpecir.  lard». 
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,  '  Quand  le  tpuc_eft  cuit ,  retirez  lé  chou 
&  la  viande  ,  .<jiie  vaus  dreflex  dans  la 
rcrrine  que  vous  devez .  fervir  ;  dégraiflez 
h  bouillon  où  roUs  avez'fait  cuire  Isr^viande  \ 
mettez-y  un  peu  de  coulis,  &  faites  ré- 
duire la  fauce  h  elle  eft  fcop  longue  ;  goficez 
n  elle  eft  dé  bon  gouc,  ic  fervez  dans  k 
lernae  fur  la  viande,     .    :    ..     -  * 

Fous  pûuve^  au£i  la  fefvir  en  fricandtikt  ,, 
ou. cuite  k  \^  braife  ,   avec  un  ragoût  de 
pointes  d'àfperges.  Les  tendrons  font  excèl- 
l«iis  aia»  petits  pois.  '/ 

Ttnirons'jit  Vtau  ^ux  petits. poïs.Uif^ïlj^^ 

•:  Vous  coiipez  Les  tendrons  que  vous  fai- 
les  bUnchir ,  &  mettez  dans  iine  ca04iro)e 
-àvtec  les  petits  pois,  qn  morceau  de  beurre, 
xixi  bouquet  \  paiTez^les  fur  le  feu  ,  &  mouil- 
lez de  bon; bouillon  :  ajoutez-y  xxix  peu^de 
coulis.       '     V,  '  ^      -         i 

.  Quand  vtwas  êtes  prccliftwrvif,  mettez ^ 
y  un  peu  d«  fel^.&lgros  fiounne  une  noî- 
fette^  de  fucre  :  ferves  à  courte  fauce. 

'         ^Poitrine  de  Veau  au  roâx.  Enttée. 

;  prenez  une  :poiTrine'de  veau ,  que  ^us 

ucwpezpar  morceaux cotùme la  préoêdeAcé , 

ou  la  laiffe»  entière.  Vous  faites  un  rc^x 

avec  un  peât  morceau  dé  beurre,  une  cuti - 

"lerée  de  farine.  Quand  il  eft. roux  de  belle 

çouleat^  mettez-y  une  chopini*:  d'eau  ou 

'jdu  bouillon ,  &  enfuite  le  veau,  i]tie  vous 
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faites  cuire  i  petit  feu;  affaifottnez^e  Tel , 
poivre^  un  bottquec  garni,  une  demi-cttif« 
lerée  de. vinaigre;  quand  ia  viande  eft 
cuite ,  dégraiflez  ia  fauce  :  fervez  à  coorce 
fauce.  '  '  .  . 

'    Tous  les  autres  morceaux  peuvent  s*ac- 
•cooioder  de  même  au  roux:. 
,  Les  pigeons  au  roox  fe  font  de  Ja  mime 
^  £içon.  - 

.  Poitrine  de  Feau  marinct  &  fiite.     Entrée» 

Vous  la  coupez  par  morceaux  de  la  lar- 

Î|eur,d^u)i  doiet.  W<i)às  mettez  dans  une  ca£» 
erole  un  pecic  morceau  dç  beurre  que  tous 
maniez  avec  nne  cuiHerc^de  farine;  met- 
tez feU~  poivre^  vinaigre  >  pcrfil ,  dbpiile^, 
thym  ^laurier,  baiiiic',  trois  clous  de  ^ 
.    ^»  oignons,  racines,  de  Peau;  faites 
tiédir  la   marinade  fur  le  feu  en  la   re- 
muant fans  cefle;  vous  y  mettez    enfuite 
la  viande  pour  la  faire  tremper  deux  ou 
tr^s  iieqr^s;   vous  la  retirez  après  pour 
l^effuyer  &  la  fariner.  Faites  la  frire;  <jua«d 
elle  c^  cuite,  vous  fervez  garni  de  pcrfil 
a\  ^®!î^^*  fortes  de  marinades  fe  font 
jae.Ja  mêm^  iz^vi^  -comme  celle  de  pou- 
^ts  ^jtfpreaux,  &c*  aprèi  les  avoir  coupés 
P«r  membre,  • 

Tendrons  ^  y^au  au  veripri.  Entrée, 
•^teiit»» 

pez  les  te^^'lf  P^^^"°*  ^^  ^^"  »  ^  ^^  ^^^^ 
'^«roas  eu  mofceaiix-  égaux  de 
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]t  laegeur  d'an  doigc  ^  èiices^es  blanchir  un 
tnoffleot  à  Teau  boaillante,  œetcez-les  âans 
une  càllerole  avec  un  morceau  de  beurre  « 
im  bouquet  de  perÇl^  ciboules  >  deux  clous 
i^  géf  ofle  9  -une  demi  -  feuille .  de  laurier  ^ 
tlifin,  bafilic,  une  gouflie  d*ail.  Paflez-les 
fi»  le  fftt3  &  y  mecceî  une  bo|ine  pincée 
<de  Êuioe }  moiuUez  arec  dii  bçuillon  j  a£- 
faifonnez  de  fel  »  gros  poivre/  faites  bouil- 
lir à  pedt  feo  jufqu*i  ce  que  \t%  tendrons 
ibieot  cuits  ^  te  qu'il  ne  tèfte  prefque  plus 
ilelàace.  Ne.  dégraiflez  qa*à  moitié»  Prenet 
'  deux  poignées  d'ofeille^  ôcez  en  les  quenes^^ 
lavez-la  bien;  preflez«Ia,fort  ppur  qu'il  ne 
lefte  point  d^eau.  Mettez-la  clans  un  mot* 
tier  pour  ia  piler  très- fin  ;  enfuite  vous  la^ 
preffez  très-fort  pour  en  tirer  au  moins  un 
deoiii-^erre  de  jus.  Paffezle  au  tamis»  U 
voQs  vous  en  fervez|>o|ir  délayer  trois  jaunes 
d'œafs.  Mettez  cette  liaifon  dans  les  ten^ 
dfoas^  faites  lier  fur  le  feu  ians  bouillir  » 
comme  une  fricaflee  de  poulets^  fi  la  fauce 
le  trouTe  trop  liée  »  vous  j  mettrez  xol 
peu  de  bouillon. 

PoUrinç  àe  Vtau  ûu  hafilic.  Entrée* 

Vous  la  coupez  par  morceaux  de  la  lar^ 
geur  d'un  pouce.  Eaices4a  blanchir  un  idio* 
B)«nt  à  Teau  boofHante»  ît  là  mettez  cuii^ 
avec  du  bouillon  ^  an  bouquet  de  perfil  » 
fliboult;^,  ime  goiifle. d'ail,  un  peu  de  thym  » 
^ner,  bafiïic,  deux  clous  de  géiofle^iel^ 
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potvrie.  •  Qûanâ  elle  eft  cuire: ,  fartes  \  bÉ- 
-dnire-la;  faqce  juiqu'à  <»  qa*eile  foie  par- 
.totic  attacher  à  la  viande.  Retirez  la  viande 
4^  1^  ca&role  Air  une  iaffief te  )foxa  laifMtsre 
xéfroidir  ;  enfuite  v^oai^rempetôr.  clique 
morceaii  dans  de  .l'xsuf  haj^u'conàtpe:  i^ne 
omelçcte  ^  patiaez-ies.  à  mefarè,  vftciAe  la 
^nie  pain;  taices^les  fuTe  de^belle  coulear^ 
•&  fervez  garnis  de  ,pain  frit. 

Vous  pourrez  faire  la  nieme  choferavec 
tine  poitrine  en  ragoût  qui  a  d^fa  cik  fer^ 
VMY^ic  même^ief  idilss' d'une  fi:i(^fiîéejl* 
|iouteis  &t  pigeons-H^  t      - 

Poitrine  farcu.    '      -  Entrcèl 

'  il  faut  qu'elle  foie  coupëe' exprès  ,c*cfr- 
i-dire ,  que  toute  la  peau  tienne  apè^  la 
poitrine  :  alors  vous  ùiettrez'. entre  la  peau 
:&  ie^  tendrons  celle  farce.de  viande  que 
-ViQUs  jugerez  a  propos»  Cou  fez  la' peau  Pp'Uir 
<que  la  facceuie  tottibe  pas  ;  voàs.UieceK 
cuire  â  la  bcâile;  ierv^nia^avec  telle  Xktice 
ioa.  xagoût  ide.  légume^  qne  ^ous  voudrez  , 
comme  à  la  f^ce  ,  aux  laitues  ;  aux  petits 
ppis^^.aux- cornichons  3t..aux  racines,  Sec. 

Poitrine  à  t  AlUfnanàt.       Entrée*  ; 

■   Aprèi raient  fait  blaiicJhiif::,  votts  laineo- 

jtez  cuittjefitiére  a.ve^.ttaped  rde  bornUpn  % 

.un  dçraiTVCffe  de  vin  bltoG:^  iin  boujsjuec 

garni  do  îfines  herbeis,  fel,  poiyre,  Quaod 

,eUe,  ftft^caitf^  apfts  Ja:dreffeîi;fi»r^  U  plat , 
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et  renverrez  la  peau  fut  les  corés  pour  laiiîer 
les  tendrons  à  découvert  ^  ver  fez  par-deilus 
une  fauce  à  rAliemande  qui  le  fait  avec 
un  peu  de  coulis  »  câpres  ,  anchois ,  deux 
foies  de  vokiiles  cuits  ,  perfil  blanchi ,  une 
échalotte  >  le  tout  haché  très  fin  ^  flites 
bouillir  un  inftant ,  &  y  mettez  unpea 
de.  gros  poivre.  Si  vous  voulez. une  fauce 
plus  fimple ,  prenez  la  cuiflfon  dé  la  poi* 
crine ,  que  vous  dégraiffez  &  paflez  au  ta- 
mis y  mettez-y  gros  comme  une  noix  de 
bon  beurre  maniié  de    farine  »    avec    une 

Iâncée  de  perfil  blanchi  &  haciié  ;  faites 
ier  fur  le  feu. 

Tendrons  depôufine  a  tAlUmandc.  Entrée. 

Après  les  avoir  coupés  par  morceaux , 
faites-les  blanchir  un  inftant  à  Teau  bouil- 
lante, &  les  mettez  après  dans  une  cafie- 
rôle  pour  les  faire  cuire  de  la  même  façon 
qu'une  fricaiTée  de  poulets.  Lorfque  vous 
écesprèt  à  fervir ,  qi^e  la  liaifon  eft  faite  » 
vous  7  mettez  une  pincée  de  periil  blan-:^ 
chi  haché  très-fin. 

Poitrine  à  la  braife.       Entrée» 

Il  faut  la  faire  cuire  dans  une  bonne  braife  » 
bien  aCTaifonnée  »  &c  vous  la  fervez  avec 
telle  fauce  QU  ragoût  que  vous  jugez  i 
propos. 
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Poitrine  au  coulis  de  lentilles  €fii  coulis  depdiù 
Entrée. 

Coupez  une  poitrine  de  reau  par  mot-» 
ceaux  de  la  longueur  d'un  doigt  ^  faices-U 
blanchir  &  Cuire  avec  du  bon   bouillon 
nrie  demi-livre  de  petit  lard  cpupé  en  tran-^ 
ches,    un    bouquet  de  fines    herbes,  un^ 
goufle  d'ail ,  peu  de  fel  ;  pendant  qu'elle  cuit^ 
vous  faites  auflî  cuire  un  demi  -  litron  M 
lentilles  ou  de  pois  fecs  avec   de  i'eau  oi^ 
du    bouillon^    quand  ils  font   bien  cuits, 
vous  les  paflez  en  purée  au  cray ers/d  une! 
étamine  :  fi  c*eft  une  purée  de  pois ,  avant 
de  la  paffer ,  vous  aurez  une  poignée  d'é- 
pinars  cuits  à  Teau  ,  prçflTés  &.  piles  i  que 
vous  nîetrrez  dans  les  pois  ,  pour/ ^ue  la 
purée  en  foit  verte,  &  lespafferez  enfuitç, 
en  la  mouillant ,  avec  la  cttiffbn  âes  ten- 
drons, pout  donner  du  corps  à  la  parce; 
après  vous  mettrez  les  tendrons  &  je  pedt 
lard    dans  la  purée  ^  faites  réduite  fiir  le 
feu  fi  la  purée  étoit  trop  claire.  Servez  dans 
une  terrine.  ~ 

Du  collet  ic  V<au  ou  çarri.  *  Entrée^ 

Le  collet  de  veau  ou  Tarré'fe  mtt  d^ 
bîpn  des  façons.  Vous  le"  coupez  pt  cotes 
&  ôtez  les  Q$  d'en-bas  j  il  me  taiâer  h 
cote.  Vous  le  fervcz  cuit  fur  le  gril  commP 
1«  côtelettes  de  mouton. 
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CèuUttés  de  Veau  à  la  pocU.     Entrée. 

Il  faut  couper  le  collet  par  côtes,  ôter 
Jes  os ,  &  ne  laifler  que  la  côte. 

Mettez-les  dans  une  cafTeroIe  avec  du 
i  lard  fondu  ^  petfll  ciboules ,  un  peu  de 
truffes  9  fel ,  poivre ,  le  tout  haché  très-fin , 
une  tranche  die  citron  la  peau  ôtée;  cour 
vtez  avec  des  bardes  de  lard  ;  faites  -  les 
cuire  i  petit  feu  fur  de  la  cendre  chaude.^ 

Quand  elles  font  cuites,  ôtez-les  de  U 
cafferole ,  effuyez-les  de  leur  graifle ,  &  les 
dreffez'dans  le  plat  que  vous  devez  fervir* 
Ocez  Ja  tranche  de  citron  qui  efl  dans  \z 
caflerole  ,  &c  mettez  dedans  un  peu  de 
coulis  ;  dégraiiTez  la  faute ,  mettez -la  fur 
le  fbu ,  &  la  fervez  defliis  les  côtelettes. 

Vous  pouvez  faire  plufieurs  entrées  i  la 
poclc  de  cette  façon. 

.  *  Côtelettes  de  Veau  à  la  Guknnt.  Entrée; 

Coupet  un  carré  de  veaii  en  côtelettes 
m  peu  cpaiflès  j  il  faut  les  parer  en  ôtànc 
lêi  os  d'en-bas  ,  &  ne  laifler  que  la' côte. 
Ou  les  larde  de  filets  d'anchois ,  de  jam« 
bon  &  de  cornichons,,  pour  les  faire  cuire 
tntredeuxbàcdés  avec  un  demi- verrede  vin 
Uanc,  autant  de  bouillon  fans  fçl  /  un  bdu« 
^et  de  perfitj  cihoaje,  deux  échalotçes, 
trois  ou  quatre  feuilles  de  bafilic;  la  cpif- 
fon  faite,  on  prend  le  fond  de  la  facfce  , 
uns  la  dcgraifler ,  que  l'on  délaie  avec  tçoit 
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faunes  d'œafs;  on  la  fait  lier  fur  le  fea^ 
comme  une  fricalfée  de  poulets»  pour  k- 
fervir  fur  les  côtelettes. 

*  Câ$iletus  de  Fcau  à  la  Marmotu.  Entrée* 

On  coupe  les  côtelettes  fort  épaifles  biea 
appropriées  j  lardées  d'anchois  &  de  hrd*^ 
On  les  arrange  dans  une  caflTerole.  aveÊ 
quatre  ou  cinq  gros  oignons  entiers  y  utt 
bouquet  de  perfii ,  ciboules ,  une  demi'<» 
feuille  de  laurier ,  bafîlic  y  deux  clous  àt^ 
-  eérofle ,  douze  grains  de  coriandre  ;  on  les^ 
fait  bouillir  à  très-petit  feu  dans  leur  jus  ^^ 
avec  deux  cuillerées  i  bouché  d'eau-de-vie. 
La  cuilTon  faire  j  on  les  fert  avec  les  oignons 
&  le  fond  de  la  fauce. 

Céuteius  de  Fcau  à  la  Cul/inicrc^  Entrée. 

Coupez  un  carré  de  veau  cr  côtelettes  » 
&  les  appropriez.  Mettez  dans  le  fond  d'une 

•cafferole  un  quarteron  de  petit  lard  coupé 
en  tranches ,  un  peu  de  beurre ,  &  ies 
côtelettes  deflus;  faites-les  cuire  à  petit 
feu  dans  leur  jus  ,  en  les  retournant  fou- 
vent.  Lorfqu'elîes  font  cuites',  vous  les  dref- 
fez  dans  le  plat  que   vous  devez  fervir, 

•  les  morceaux  de.  petit  lard  deffus.  Mettez 

^  dans  la  cafferole  de  leur  cuiflpn  ,  une  Uaifon 
oe  trois  jaunis  d'œufs  avec  du  bouillon , 

cUr^A^'  blanchi  haché,  une  échalotce  ha- 

Mflcrol      ""r*^^^  ^^"^^  ^^  ^^^  P^"^  ^^"^"^  ^  '* 
^*  faites  lier  fur  le  feu,  &  y  mettes 
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après  un  filet  de  vinaigre ,  un  peu  dé  gros 
poivie  :  fervez  fur  les  côtelettes.  Vous  y 
mettez  un  peu  de  Tel  s'il  en  eft  befoin  » 
£(  /i  le  petit  lard  n  eft  point  aiTez  falé. 

ÇôuUttcs  de  Veau  au  verd*pré.  Entrée. 

Mettez  des  côtelettes  de  veap  dans  une 

^çafferole  avec  un  morceau  de  beurre,  un 

bouquet    de  perfil  ,  ciboules,  une  demi* 

goiiâe  d'ail,  deux   clous  de  gcrofle,   unel 

Jeuille  de  laurier.  PaiTezles  fur  le  feu,&: 

1^  mettez  une  pincée  de  farine  y  mouillez 

avec  du  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc, 

,i&iConnez  de  fel ,  gro^  poivre;  faites  cuire 

'à  petit  feu,  &  dégraiffez  la  cuiiïon.  Faites 

tédulre  à  courte  fauce ,  mettez-y  gros  comme 

un  doigt  de. bon  beurre  manié  de  farine  , 

avec  une  bonne   pincée  de  cerfeuil  blan- 

cbi,  haché  de  deux  ou  trois  coups  de  tou* 

teau*)  faites  lier  la  fauce  :  en  fervant  met« 

\   tez  un  jus  de   citron   ou    ua  filet  de  vir 

\   nwgre.    . 

j    CôteUtus  de  y  eau  À  la  Lyonnoïfe.    Entrée. 

[  .i^tenez  un  carré  de  veau,  que  vous  cou- 
pez par  côtelettes  après  les  avoir  appro- 

I  pnées.  Voqs  les  lardez  d'anchois  ,  de  lard 

'  &  de  cornichons.   AiTaifonnez  de   fel   6c 

j  g^es  poivre  :  faites  •  les  mariner   avec  de 

I  l*)^uile,  peu  de  fel^  gros  poivre,  perfil,. 

\  ciboules,  échalottes ,  faites-les  cuire  à  petit 

I  feu  dans  leutc  marinade  entre  deux  bardes 
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aç  lard.  Quand  elles  fonc  cuites ,  fervci- 
les  arec,  une  fauce  de  certe  façon  :  mettes^ 
dans  une  caiTeroie ,  perfil ,  ciboules ,  ccàa^'" 
lottes,    le  ticmt  hache,  fel  ,  gros  poivre,' 
deux  pains  de  beufre  de  VanvreSr  mania 
avec  une  pincée  de  farine,  uae  cuillerée  ; 
de  bon   bouillon;  faites  Vi^n  la  fauce  fut 
le  feu  :  en  fervanr  ,    mettez  un  jus  ^le  ci- 
tron. 

Côtelettes  de  Veau  grillées. 

Hors-d  œuvre  ou    "Enxiomtts. 
Coupez  ua  carre  de  veau  en  côtelettes , 
&  le  parez  proprement ,  fans  cit%  trop  Ion* 
gués.  Mettez-les  mariner  une  heure ,  avec 
fil,  gros  poivre,  champignons,  perfil, ci- 
boules, une  petite  pointe  d'ail,  du  beurre 
,     un  peu  chaud  j   enfuice-  vous  ÎM^^  teuir 
ia  marinade  après  Us  côtelettes  en  les  pan- 
nant  avec  de  ia  mie  de  pain/  Mettez- les 
gçiller  a  petit  feu,  en  les  arrofant  avec  le 
rêvant  de  h  marinade.  Quand  elles  font 
cuites  de  belle  couieqr,  Tervez  deflbusuiie 
lauce  de  |us  clair,  avec  deux  cuillerées  de 

corl"!'    r'  ^'V  P^i^^e;  voiispouvexcn* 
core  les  fervir  fans  fauce. 

Côtelettes  de  F^aU  au  p^ùt  Urd.   Entrée. 

^nfrlZJji  ""^  quarteron  de  petit  iard  bien 

bercez    ^  ^^P«-ie  par  tranches  ,  8f  le 

^eau  de  uV^   ""^  cafferole  avec   un  mor- 

«beurre  gros  comme  ia  iiioiri^  d'un 

-  \ 


Boutgtolfe.  19^ 

GBuf.  Faites  uti  peu  riffolet  le  lard ,  6c  y 

menez  des  côtelettes  de  veau  pour  les  y 

faite  cuire  ea  les  rigolant  à  petit  £ea  avec 

le  beurre.  Ayez  ibin  de  les  retourner  de 

cems  en  tems  jufqu'd  ce  qu*elle  foient  cuites; 

ôcèz4es  de  la  cafTerole  avec  le  petit  lard  , 

pour   les  mettre  fur  une  aûiette.  Otez  la 

moitié  de  la  graifle ,  &  mettez  dans  la  cal« 

ferole  deux  échalottes  ^  une  pincée  de  per« 

fil  haché,  peu  de  fel,  gros  poivre;  mouiU 

I  lez  avec  un  demi  -  verre  de  vin  blanc  &C 

aucanc ,  de  bouillon  ou  de  Teau..  Faites  bouiU 

:  lir  Se  réduire  à  moitié,  remettez- y   les' 

côtelettes  avec  le  petit  lard  »  &  une  liaifbn 

de  trois  jaunes  d'œufs  délayés  avec  deux 

cuillerées  de  bouillon  :  faites  lier  fur  le 

feu  fans  bouillir.  £n  fervant ,  mettez-y  un 

filet  de  vinaigre. 

r  CouUttts  de  Viûu  marlnces^  Entrée. 

Coupez  un  carré  de  veau  par  côtes  ^  faitet» 
les  mariner  pendant  deux  heures  avec  deux 
cuillerées  de  vinaigre  y  un  demi-feptier  d'eau  ^ 
it\^  poivre 9  deux  goufles  d'ail,  deux  écha« 
lottes ,  une  feuille  de  laurier ,  thym  ,  ba- 
filic ,  trois  clous  de  gérofle ,  perfil  &  ciboules  j 
après  vous  les  égoattez^  effuyez  &  farinez. 
Faites-les  frire  dans  une  friture  neuve;  fer- 
^'ez  garni  de  perfil  frit.  Si  la  friture  eft 
vieille,  \\  faut  faire  la  marinade  moins 
forte,  &  les  faire  cuire  dedans,  jufqi^Vl  ce 
qa*il  ne  rcfte  point  de  fauce.  Otez  tous  les 

I4 
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ingrcdiens  qai  ont  fervi  à  donner  Ja  goût; 
farinez  les  cocelerces  &  les  faites  frire.  Cette 
dernière   façon  ne  fe  prariqae    qae    parce, 
qn'elles  fe  noircificnt  avant  que  d'être  coitesy 
quand  la  friture  eft  vieille. 

Càithuts  en  poires^         Entrée* 

Il  faiît  les  couper  très-cpaifles ,  &  faire 
un  trou  du  côte  de  la  côte,  que  wo^s  ag- 
gf andiflez  avec  le  doigt ,  pout  y  mettre  un 
peu  de  falpicon  3  que  vous  faites  avec   un 
-  riz  de  veau  blanchi,  coupé  en  perits  dez, 
avec   du   petit    lard   coupé  de   mène ,    Sc 
manié  avec  perfil ,  ciboules  ,  échalottes  & 
champignons  hachés ,  fel  ,  gros  poivre*  Cou- 
fez  les  côtelettes    pour  que  le   ragoût    ne 
forte  pas ,  &  tes  mettez  cuire  dans  une  caf- 
ferolé  avec  bardes  de  lard ,  unj^eu  de  bouil- 
lon ,  un  demi- verre  de  vin  blanc*  Quand 
elles  font  cuites,  il  faut  les  dreflcr  fur  le 
plat,  la  côte  en  Tair,  Paffez  la  fauce  au  ta- 
^js  après  Savoir  dégraiffée  ;  mettez -y  Wi 
St"eiet%7"''*  *'''"''  '*  lier:  fervea  fur  Icê- 

CàUUius  en  papillotus. 

"c^ul^T"  ?«  Entremets, 
ies  mefcez  r  ^^^^^^^^«  «n  peu  minces,  & 
avec  fe!    ^''^"^  ^^^  "'^és  de  papiet  blanc, 
P'gnons/  écî'X!  *   ^"^f^"^  •  ciboules  ,  cham-  ^ 
»^^c  delïuflif  '^^!.^^  ^^"^  haché  très  fin, 
^^uileou  du  beurre.  Tomllw  le 
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I  papier  autour  dt  la  côtelette,  8c  laifTes 
^  fouir  îe  bout.  Bcurt^z  le  papier  en  dehors, 
(wesAe  cuire  à  petit  feu  fur  le  gril^  après 
avoir  mis  uue  feuille  de  papier  beurrée  def^- 
fous  les  côceleçtes  :  fervez  avec  le  papiec 
^ui  les  enveloppe. 

1^  Carré  dt  Vtau  a  la  Bôurgcoiji. 

Hors-d^Œuvre  ou  Entremets. 
[      Coupez^une  demi-livre  de  lard  en  lar- 
don »  èc  les  mêlez  avec  pcrfir,  ciboules, 
[  une  petite  pointe  d'ail,  une  feuille  de  lau*. 
'  lier,  thym,  bafilic,  le  tout  haché  comme 
i  en  poudre,  fel,  gros  poivre;  lardez  avec 
tout  le  filet  d'un  carré  de  veau,  après  avoir 
r  coupé  les  os  qui  font  au  bas  du  filet.  Met« 
1   tez-Ie  dans  une  territie  ou  petite  marmite 
;    ayec  bardes  de  lard  dans  le  fond ,  quelques 
tranches  d'oignons,    zefl:<s  de  carottes  iC 
I    panais»  Faites- le  fuer  une  demi -heure  fur 
[.   un  petit  feu  ^  enfuite  vous   le  mouillerez; 
[   avec  ttn  verre  de  boirillon^  trois  cuillerées 
â  bouche  d*eau-de-vie ,  faites  le  cuire  1  pe« 
I    tit  feu  ;  la  cuiflon  faite  &  la  fauce  courte  ^ 
\    djigraiffez  -  la  pour  k   fervic  fur  le  carre. 
'    Si  vous  voulez  fervir  ce  carré  froid  en  fa- 
çoA  de  bœuf  à  la  mode ,  dreflczle  fur  le 
pUt,  la  fauce  par  defTus  fans  la  dt-graifTer, 
«aettcz  refroidir.  Vous  pouvez  fervir  de  U 
^eme  f^çon  des  côtelettes  de  veau. 

If 
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Carré  éU  Veau  à  la  broche  aux  fines  lurhts. 

Entrée. 

Lardez  tout  le  filet  d'un  carré  de  v veau; 
après  l'avoir  paré  proprement^  mettez -te 
dans  une  terrine  pour  le  faire  mariner  rroi^ 
heures ,  avec  perfil ,  ciboules ,  un  peu  de 
fenouil,  champignons,  une  feuille  de  lau- 
rier y  thym ,  badlic  ^  deux  é€halottes  ,  le 
tout  haché  très  fin ,  Tel ,  gros  poivre ,  muf- 
cade  râpée ,  &   un  peu  dliuile.  Quand  il 
aura  pris  goût,  embrochez  le  carré,  met* 
tei  par-'deffus  tout  fon  aflaifbnnement,  &    ?^  \ 
f  enveloppez  de  deux  feuilles  de  papier  blanc 
bien  beurré;  ficelez- le  de  façon  que  îes  pe- 
tites herbes  ne  puiffent  poipt  forrir  j  faites- 
le  cuire  a  petit  feu.  La  cuiffon  faire ,  ôtez 
le'  papier  ;  enlevez  avec  le  couteau  toutes 
les  petites  herbes  <jui  tiennent  après  le  pa- 
pier &  la  viande,   pour    les  mettre  dans 
une  cafierole  avec  un   peu   de   jus,  deux 
cuillerées  de  verjus ,  gros  comme  une  noix 
àè  beurre  marilé  avec  une  pincée  de  fii- 
rthe',  un  peu  de  fel,   gros  poivre  j  faites 
lier  fur  le  feu  pour  le  fervir  dcflous  le  carré» 
Avant  de  lier  b  fauce ,  il  faut  faire  foÀ- 
dre  un  peu  de  beurre",  &  y  mckr  un  jaune 
d'œuf,  pour  en  frotter  le  defTus  du  ^arré> 
&  le  panner  de  mie  de  pain  :  faîres  pren- 
dre une  belle  couleur.  Vous  pouvez  encore 
le  fervir  fans  erre  panne ,  fi  vous  êtes  iadtf- 
iérenc  pour  la  bonne  mine. 


Vfagt  du  cuijjeau  de  Veau. 

Le  cuiffeau  qui  comprend  la   ruelle' & 
le  jarret,  eft  pour  ainfi  dire,  l'amc  de  la 
cuifine  ,  puifque  Ton  tire  ;ivec  : 
Le  jus  de  veau  /        Lescottlisdebécafles, 
Les  reftaurans ,  Et    tomes   forces   de 

Les  cottlis  bourgeois ,     fauces  > 
\.t%  coulis  de  perdrix , 


commt 


Sîuce  au  brochet, 
Saace  à  la  carpe  , 
Sauce  i  Tanguille , 


Et  toutes  fortes  de 
petites  fauces  datii 
le  goût  nouveau* 


A  donner,  du  corps  â  pluûeurs  petites 
braifes.    .:  ,. 

Â  faire  d^s^  far<:es  8c  des  pâtés  gros  6c 
petits  j  beaucoup  «-d'entrées  de  différentes 
façons, 

Commt 


Fricandeau  fervl  avec 
toutes  fortes  de  lé- 
gumes 9 

Des  paupiettes, 


lées , 
Des  noi<  entre  deux 
plats ,  ditesàlabdtt^ 
^Jes  paupiettes,  l    geoife, 

Des  pains  de  veau ,    I  Des  noix  à  la  Chaii'* 
Desbrezoles,  tîlly. 

Des  noix  en  caîffe  gril-J 

Le  Jarret  fert  auffi  à  faite  de  la  gelée  df 

viande  pour  les  malades,  n. 

\6 
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Coulis  Bourgeois  &  autres. 

Pour  faire,  les  coulis  bourgeois  ,  mtttn 
izns  le  fond  d'une  caflferole  des  petits  tnor* 
ceaux  de.  lard  &  de  la'  rtielle  dé  veau  fuf* 
lifammenc  «  fuivant  la  quantité  qae  tous 
voulez  tiret  de  coulis. 

Pour  le  faire  bon  ,  métrez  une  livre  peut 
demi-fepcier  ;  vous  vous  réglerez  la  dcflTus. 
Mettez  après  deux  ou  trois  oignons  ^  autant 
de  racines ,  mettez  la  cafferole  bien  cou- 
verte fur  un  petit  feu ,  pour  que  la  Viande 
ait  le  rems  de  jecter  fon  jus  j  faites»  la  allct 
cnfuite  à  plus  grand  feu  ,  jtifqu'à  ce  que 
la  viande  ibit  prête  à  s'attacher  ;  pour  lors 
vous  la  faites  aller  à  petit  feu  pour  que  (a 
viande  s'attache  doucement  dans  la  cafle-* 
rôle  ,  &  yotis  fefTe  un  beau  gratin. 

Vous  retirez  enfuîte  votre  viande  Sc 
i  vos  légumes  fur  une  affiétre ,  &  mettez  dans 
la  caïTerole  un  morceau  de  beurre  &  de 
farine ,  fuivant  la  quantité  que  vous  vou- 
lez tirer  du  coulis  >  plan  umcmlUràbou^ 
chi  p<^ur  dcmi-feptier^ 

Tournez  Air  le  feu  jufqu'à  ce  que  le 
roux  fpitbeau,  &  vous  mouillerez  cnfuite 
avec  du   bouillon  chaud.' 

Vous  remettrez   dedans  la  viande  que 

vous  avez  tirée  ,  pour  la  faire  cuire  encore 

deujc    h' ures  à  très- petit  feu  :  dégraiflc» 

fouvent  le  coulîç. 

Quand  iLièu  finii  vous  le  pafierez  ^ 
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l*étatnine  00  dam  un  tgtnîs,  pour  vous  en 
fervît  à  tocK:  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Pour  que  votre  coulis  foit  bien  fait,  îl 
doit  erre  de  belle  couleur  canelle  »  ni  trop 
clair  ,  ni  trop  épais,  &  qu'il  ne  fente  point 
rattaché  ;  c'^  à  quoi  il  faut  s'appliquer , 
parce  qu'un  coulis  manqué  fera  que  vous 
n'aurez  pas^  d'honneur  de  votre  repas. 
•  VeUa  là  façon  de  toutes  fortes  de  coulis 
que  vous  voudrez  faire  j  il  n'y  a  que  le 
changement  de  viande  que  vous  mettez 
dedans  qui  en  change  le  nom  \  mais  tel 
coulis  que  vous  tirerez  ,  il  faut  toujours 
du  veau  avec. 

Vous  faites  auffi  du  jus  de  veau ,  en  met- 
tant dans  le  fond  d'une  ca^erole  un  pea 
de  lard  ,  quelqu(ts  tranches  d'oignons  &  des 
Biorceaux  de  veau  minces  par-deffus,  que 
vous  faites  fner  â,  très  petit  feu ,  &  atta- 
cher enfuice  fans  brûler;  vous  mouillez  avec 
du  bouillon  ;^  faites -le  bouillir  une  demi- 
heure  )  enfuite  vous  le  pafTerez  au  tamis  » 
&  vous  vous  en  fervlrez  à  ce  que  vous 
JBgerez  à  propos. 

Toutes  fortes  de  jus  fe  font  de  la  même 
façon. 

Filit  de   Veau  tôt  fait •         Entrée. 

Prenez  rfu  veau  cuit  a  la  brothe  ,  que 
vous  coupez  en  filets  les  plus  minces  que 
▼ous  pouvez  ,  mettez^Jes  dans  une  çaffcrole 
^vec  perûi^  ciboules  ^   une  poime  d'ail  ^ 
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échàlottes  5  le  tout  haché,  fel ,  gros  poi 
vre  ,  deux  pains  de  beurre  de  Vanyres 
un  demi-verre  d'huile  fine;  remuez  le  toutr 
©nfemble  fur  le  feu  ,  jufqu'à  ce  que  la  faiice 
foie  bien  liée  ,  fèins  que  l'huile  paroiOe;**. 
jTietrez  en  fervanc  un  jus  de  citron:  Ce 
ragoût  doit  erre  mangé  dan^  le  moment, 
parce  que  la  fauce  fe  tourneroit  en   huile. 

Ruclk  de  Veau  à  la  couenne*  Entrée.  ' 

Prenez  de'  la  iuelle  de  veau  »  que  vous 
coupez  par  morceaux  en  tranches  ^    &  les 
piquez  de  lard*,  aflfaifonnez   de   fel  ^  gros 
poivre,    perfil ,  cibou]es«  échalottes  ,   une 
pointe  d'ail ,  le  tout  haché.  Prenez  <le  W^ 
couenne  de  lard  nouveau  qui  ne  fente  rien^  , 
coupez  la  par  morceaux  ^  mettez  dans  nné 
terrine  un  lit  de  tranches  de  veau  &  un  lit  de^ 
couenne  y  continuez  jufqu'à  la  fin  j  mettez. 
enfuite  an  detni- verre  d'eau  &  autant  d'eau* 
de-vie  :  faites  cuire  fur  des  cendres  chaudes 
quarre  ou  cinq  heures,  &  feryez  comme 
du  Uceuf  à  via  mode. 

Ruelle  de  Veau  a  la  ctême*  Hors-4*œavre. 

Prenez .  de  la  ruelle  de  veau  que  vous 
coupez  en  plùfîeurs  morceaux  de  là  grof» 
feur  de  la  moitié  d'un  œuf;  lardez  chaque 
morceau  en  travers  avec  du  gros  lard  j  af- 
iaifonnez  de  fel ,  fines  épices,  perfîl^  ci- 
boules, champignons ,  le  tout  hâché.Met* 
tez-les  ^tis  une  çafleioîe  avtc  au  pea  <l« 
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beurre  ;  paffez-les  fur  le  fea  «  &  métrez  une 
|\>onne  pincée  de  farine  mouillée  avec  du- 

bouillon  Se  on  verre  de  vin  blanc  :  faites 
'caire  &  réduire  à  courte  fauce.  Ëa  fervanc^ 

œercez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d*œufs 

avec  de  la   crème;  faites   lier  fui  le  feu 

fans  bouillir. 

Pain  de  Viau.  Entrée. 

Prenez  une  livre  de  ruelle  de  veau ,  au- 
[tànt  de  graifle  de  boeuf  rjue  vous  hacherez 
cnfemble  ;  mettez-y  perfil ,  ciboules  ,  écha* 
[  lottes»  le  tout  haché,  fel,  poivre,  deux 
!  œufs  crus   entiers  ,  un   poiffbn  de  crème. 
^ÊÊÊj^ÊA  une  poupetonniere  avec  des  bardes 
M^HFd  ;   mettez   votre  farce    dedans.  Si 
^iB9b  avez  un  ragoût  de  viande  ou  de  lé- 
gumes qui  foit  cuit  &  refroidi ,  vous  pouvez 
le  mettre  dans  le  milieu  de  la  farce  \  cou-» 
vrez  de  bardes  de  lard  &  faites  cuire  au 
four.  Quand  il  eft  cuit ,  retirez  vie  douce-< 
ment  de  la  poupetonniere  pour  ne  le  pas 
rompre;  faites  un  trou  dans  le  milieu  pour 
y  mettre  une  bonne  fauce  claire  &  un  peu 
piquante. 

Rudk  de  V tau  entré  deux  plats.    Entrée. 

Vous  prenez  un  morceau  de  ruelle  de 
'vcau  le  plus  épais  que  vous  pouvez  pour 
fe^tte  un  bon* plat;  lardez-le  de  gros  lard, 
avec  perfil  ciboules ,  champignons  9  une 
pràue  d^l  »  le  cpttc  haché  >  kV^  poivce« 
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faites -les  cuire  à  la   broche  ^  enveloppées  j 
de.papier.  Quand  eUes  feront  cuites,  panno^M 
le  dellus  des  bardes ,  &  leur  faites  prendre  ] 
«ne  belle  couleur  dorée  avec  un  feu  clair: 
fervez  une  fauce  d*un  jus   clair,  aflaifciî- 
nez  d'un  bon  goût. 

Paupiettes  à  la  braïft.  Hors-d.  ou  Entrée. 

Faites  vos  paupiettes  de  la  même  façon  1 
que  les  précédentes  ^  à   cette    difïcrence  ^  j 
qu'au  lieu  de  mettre  vos  bardes  de  lard  . 
deffus ,  vous  les  mettrez  dans  le  fond  d'une  ; 
caflèrole.  Arrangez  vos    paupiettes  fur  lei  \ 
bardes;  faites-les  cuire  à  très -petit  feu  avec 
un  demi  verre  de  vin  blanc  &  autant  de 
bouillon,  un  peu  de  fel ,  gros  poivre.  La 
cuiffon  faite,  dreflez-les  dans  le  jplatqae 
vous  devez  fervir,  dégraiflez  la  uuce  de 
leur  cuiflonj  paffez-la  au  tamis  ^  &  la  fcrv« 
deflus. 

*  Hatcnau  de  tutUc  de  y  eau,  Entréei 
Coupez  de  la  ruelle  en  tranches  très-' 
minces  de  la  grandeur  d'un  petit  ^^"^  * 
un  quarteron  de  petit  lard  bien  entrelataé 
de  la  même  façon  j  faites  mariner  le  wa^ 
avec  de  J'huile,  gros  poivre,  perfil,  c}* 
boule,  échalottes,  trois  feuilles  de  bafiltc 
bâchées  très- fines.  Il  faut  enfiler  les  filew 
dans  un  hatelet ,  en  mettant  le  petit  latd 
^.'^tre  le  veau  :  mettez  y  auflî  toute  la  ^a- 
*^^ade ,  que  vous  faites  tenir  avec  pfuûe«« 
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feuilles  àt  papier  bien  ficelées  :  faites  cuire 

4  U  broclie.  La  cuinbn  faite  »  il  Faut  ramafTer 

avec  un  couteau  toutes  les  fines  herbes  qui 

tiennent  après  le  papier  >  &  le  jus  qu'il  peut 

y  avoir ,  pour  les  mettre  dans  une  cafferole, 

avec  deux  ou  trois  cuillerées  de  bouillon  , 

un  peu  de  coulis ,  ou  à  fon  défaut  une  bonne 

.  pincée  de  cHapelure  de  pain  ;  faites  bouil- 

[  îir  deux  ou  trois  bouillons ,  bien  dégraiffes: 

f  Von  dreffe  le  veau  fur  le  plat  entre -mêle 

[  4a  petit  lard ,  pour  fervir  la  fauce  deffus , 

I  après  y  avoir  mis  un  jus  de  citron  ^  ou. un 

I  met  de  verjus. 

Breiolcs.        Hors-d'oeuvre  ou  Entrée. 

Coupez  de  la   ruelle  de   veau  le  plus 

'  mince  que  vous  pourrez ,  de  la  largeur  a  an 

:  doigt  y  6c  Tuffifamment  pour  garnit  le  plat 

I  que  vous  devez  fervir.  Ayez  du  perfil»  ci- 

;  boules ,  échalottes ,  hachés  très  fin  ;  prenez 

^  une  caflerole  y  mettez  dans  le  fond  un  peu 

■  d'huile  ou  du  beurre,' avec  de  fines  herbes 

\  hachées ,  fel  j  gros  poivre.  Arrangez  deffus 

i  un  lit  de  ruelle  de  veau  mince  ^  après  vous 

1  recommencerez  à  mettre  des  fines  herbes, 

[  dtt  beurre  ou  de  Tuile^  fel ,  gros  poivre. 

[  Remettez  de  la  ruelle  de  veau  deffus,  & 
Se  continuez  de  cette  façon  jufqu  a  défini* 

;  lion;  Gamiflez  le  deffus  avec  des  bardes  de 

I  laidi  ou  une  feuille  de  papier  blanc  ;  cou- 

j  vreiJa  cafferole  .faites- le   cuire  à  très  petit 

I  ft^ufttt  la  cendre  chaude  pendant  une  heuce 
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Se  demie.  A  moitié  de  la  çuiflon ,  vous  j 
mettrez  un  demi-verre  de  vin  blanc.  Quand 
elles  feront  cuites  vous  les  fervirez  avecie 
fond  de  leur  fauce  bien  dégraiflee. 

Noix  de  Veau  en  caijfc.  Hors  d.  ou   Entrée, 

Coupez  de  la  ruelle  de  veau  de  répaif- 
fetir  d'un  bon.  pouce ,  de  même  grandeur 

3ue  pour  les  fricandeaux.  Faites  une  caiffe 
e  papier  blanc  qui  contienne  votre  viande^ 
beurrez-la  par- tout  en  dehors,  mettez^y  de- 
dans ^votre  viande  avec  de  Thnile   ou  du 
beurre,  perfil ,  ciboules,  cchalottes,  cham- 
pignons, le  tout  hache  très-fin,  fel,  gros 
poivre.  Mettez  votre  caiflTefur  fe  gril ,  avec 
une  feuille  de  papier  beurrée  deflous  pouf 
les  faire  cuire   fur   un  très -petit  feu,  ou 
une  cendre  chaude,  crainte  que  le  papier 
ttè  brûle  :  fi  le  feu  eft  trop  fort ,  vous  l'abr 
battez  un  peu  avec  la  pcle.  Lorfque  la  viande 
eft  cuite  d'un  côté,  vous  la  retournez  de 
rautre.  Servez  avec  la  caifle  de  papier,  après 
y  avoir  mis  par- dcffus  ^  bien  légeremenc, 
un  filet  de  vinaigre  blanc.  ^ 

fJoix  de  Veau  à  la  ChamWy. 

Hors-d*cEuvre  ou  Entrée.  | 

Elles  fe  font  en  coupant  de  la  ruelle  do 
veau  de  la  même  façon  que  pour  les  pau- 
piettes, à  cette  différence  qu'il  ne  faut  point 
de  farce.  Vous  les  affaifonnez  d'huile,  fcl, 
gros  poivre»  perfil  »  ciboules ,  écbiloctes> 
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cliampignoils  »  le  tout  haché-  Roulez-^iesj 
&  les  enfilez  dans  un  hacelec  :  faites  -  les 
cuire  a  la  broche  ^  vous  le$  fervirez  avec 
une  fauce  aflaifonnée  de  bba  goût. 

Gelée  pour  les  maladtSm 

Mettez  dans  une  marmite  une  poule 
que  vous  avez  flambée,  vuidée  &  cplucWe, 
V  un  jarret  de  veau  d'environ  une  livre  & 
demie  »   &  deux  pintes  d'eau.  Faites  •  les 
bouilHr  &  bien  écumer  y  enfuice  vous  fe« 
\    lez  bouillir  i  très- petit  feu  pendant  trois 
I    heures.  Dégraiflèz  bien  votre  bouillon  y  {C 
i    le  pafTez  dans  un  tamis  ferré;  mettez-le 
dans  une  caflferoie  [fur  un   bon  fourneau  » 
avec  une  tranche  de  citron  verd  ,  la  peau 
otée .:  fi  vous  n'en  avez  point ,  vous  jr  met- 
trez quelques   gouttes  de  vinaigre  blanc  , 
un  quarteron  de  fiicre ,  deux  ou  trois  grains 
de  fel)  deux  pincées  de  coriandre,  un  très« 
petit  morceau  de  canelle.  Faites  boaillir  un 
quart  d'heure,  &  y  mettez  trois  œufs  calfés  , 
blancs  &  jaunes  avec  les  coquilles.  Faites 
bouillir  doucement,  en  remuant  fouvenc 
jufqu'à  ce  que  votre  gelée  foie  claire   6c 
réduire  à  environ  trois  demi  fepiiers;  vous 
Ja  pafferez  dans  une  ferviette  blanche  mouiU 
Ice.  Preffez-^la  bien  pour  qu'cLe  ne  fente 
pas  an  goût  de  leflîve ,   &  qu'il  ne  fefte 
point  d'eau  j  mettez  votre  gekc  dans  les 
vaifleaux  où  elle  ào\^  relier  \  faites-la  pren- 
'  ^i^e  dans   un  «ndirpit  ftads  ou  fur  de  \% 
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De  la  MoïU  dite  Amourette.  Encrce. 

La  moelle  qu'on  appelle  amourette,  (t 
fert  marince  &  frite  poar  entremets.  yoyes(. 
cervelle  de  Bœuf friu  ^  page  i6. 

Queues  de  Veau  de  plufieurs  façons. 

Elles  fe  fervent  en  hauchepoc  »  comtii€^ 
la  queue  de  bœuf. 

La  feule  difflrence  eft  de  mettre  vos  lé-* 
gumes  en  même  tems  que  la  viande  ^  parce 
que  le  veau  n'eft  pas  dur  â  cuire. 

Les  queues  de  veau  fe  mettent  auflî , 
étant  cuites ,  à  là  braife^  comme  la  langue 
de  bœuf  9 /7ag^  82,  avec  différens  ragoûts 
de  légumes. 

Queues  de  Veoii  à  la  Sainte  MtnehouUm 

Hors-d'œuvre  ou  Entrée. 

Prenez  trois   queues  de  veau  qaf  vous 

coupez  en  deux  ;  faires-les  blanchir  un  inf- 

tant  à  Teau  bouillante  ,  mettez-les  dans  une 

petite  marmite  avec  du  bouillon  bien  gras  , 

un  bouquet  de  perfil,  ciboules,  unegouCfe 

d  ail ,  trois  clous  nie  gérofle  ,   deux   écha* 

lottes,  une  feuille  de  laurier ,  thym  , bafi- 

lie ,  fel ,  poivre  ,  un  oignon  ,  une  carotte , 

un  panais  ;  faites  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elles 

foient  cuites ,  &  qu'U  refte  trcs-peu  de  fauce. 

«etirez^les  pour  les  refroidir;  paffez  la  fauce 

llTr.  ^?,^^«^i5  clair ^  pour  que  la  graiïfe  paife 

v«c  î  u  faut  q^^ii  ^•^^  ^^^^  qu^environ  un 
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bçn  demi^  verre.  Mettez  la  dans  une  caffe- 
rob  avec  crois  jauaçs  d'œufs  délayes  avec 
une  bonne  pincée  de  farine,  faites  la  lier 
fur  le  feu  ,.q^u'elle  foit  un  peu  épaiffe ,  en- 

'  fuite  vous  y  trempez  les  queues  de  veau  ^ 
&  les  pannez  à  mefure  avec  de  la  mie  de 
pain.  Mettez-les  fur  le  pkt  que  vous  devez 

;  lervir ,  &  leur  faites  prendre  couleur  deflbus 
un  couvercle  de  tourtière  ;  fervez-les  avec 
une  fauce  piquante ,  comme  la  première 
que  vous  trouverez  à  Tarticle  des  lauces. 
Préparées  de  cttu  façon  ,  vous  pouvez  les 
faire  griller  ^  &  les  fervir  avec  la  même 
fauce. 

Queî«5  de  Veau  aux  chouX  &  au  petit  lard. 

Entrée. 
Prenez  deux  queues  de  veau  que  vous 
coupez  en  deux ,  faites-les  blanchir  un  inf- 
ca^tavec  une  demi  livre  de  petit  lard  coupé 
eu  tranches  y  tenant  à  la  couenne;  après 
vous  ferez  auffi  blanchir  la  moitié  d'un 
gti^schou  coupé  en  quatre  morceaux.  Quand 
il  aura  blanchi  un  quart-d'heure,  retirez-le 
à  Veau  fraîche  ,  &  le  préflez  bien.  Otez  les 
trognons  &  le  ficelez,  ficelez  auffi  les  queues 
avec  le  petit  lard;  mettez  le  tout  dans 
^e  petite  marmite ,  ajpatez*y  un  bouquet 
deperfil,  ciboules»  une  demi-goude  dail^ 
trois  clous  de  gérofle  »  un  petit  morceau 
de  mufcade,  mouilles  avec  du  bouillon» 
un  peu  de  ifel  y  gros  poi^^  ;  faites  bouilr 
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lir  i  petit  feu ,  jufqu*à  ce  que  les  €fxtm 
foienc  cuites  ,  retirez  le  tome  de  la  m 
mite  pour  l'cgoutter  ,  &  efTuyez  de 
graiflVy  dreflez  les  queues  entremêlées 
choQX ,  le  petit  lard  par*deffus.  Mettez 
ceuUs  ce  qu'il  faut  pour  une  fauee ,  daoi 
une  caflerole  avec  un  peu  de  beurre  ^  pèl 
de  fel  Se  gros  poivre  ;.  faites  lier  fur  | 
feu ,  verfez  fur  les  choux  &  la  viande.  S 
vous  n'avez  point  de  coulis ,  prenez  un  pH 
de  la  cuiflbn  des  choux  que  vous  pafiez  aH 
tamis,  ic  bien  dégraiflce;  mettez- la  daoi 
une  caflerole  avec  un  peu  de  beurre  ma* 
nié  de  farine  ;  faites  lier  fur  le  feu.  Slj 
vous  voulez  fervir  dans  une  terrine  »  il  faut- 
que  la  faucerfoit  plus  grande. 

CaJfcfQk. 

Faites  cuire  aux  trois- quarts  une  demi*- 
livre  de  riz  dans  une  petite  marmite  arec 
du  bouillon,  du  lard  fonfdu.  Quand  il  eft 
prefque  cuit ,  bien  épais  &  fort  gras  .  mec* 
tez  en  de  Tépaifleur  de  deux  écus  dans  le 
fond  du  plat  que  vous  devez  fervir ,  qui 
doit  être  dVgent  ou  d'une  fayence  qui 
aille  au  feu"  Mettez  fur  le  riz  telle  viande 
que  vous  jugerez  à  propos  ^  ou  même  plu- 
«eurs  mêlées  enfemble.  11  faut  qu'elles  foûînc 
cuites  dans  une  bonne  braife,  &  affaifon- 
*îees  de  bon  goût  j  couvrez  tout  le  dctfùs 
^vec  du  riz,  de  façon  que  l'on  ne  voie 
pouic  la  viande*  IJniflçz  avçc  un  couteau, 

mettez 
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Aietcez  votre- plac  fur  de  la  cendre  chaude  ; 

^ùvrez   avec   un   couVercle  ^de  tourtiere^, 

^mh  bon  feu  dedus  :  Vous  le  laifferez  jufqur'i 

^'Cê  que  le  rîz  foit  d'une  belle  couleur  do- 

r'ice;  avant  de  fervir ,  penchez  le  plat  pour 

'j^tcr  la  graîflfe  qu'il  peut  y  avoir,  &  f«rvcz 

"i  fec  »  ou  fi  vous  voulez ,  vous'  pouvez  y 

mettre  une  petitefauce  dans  le  fond  j  vous 

^pouvez  encore  fervir  de  cette  façon  toutes 

îottes  de   ragoûts  qui  vous  ont  déjà  fervi , 

'pourvu  que  la  fauce  en  foit  très-courte. 


C  H  A  PI  T  R  E    VI. 

^u  Cochon^  &  de  ffn, utilité, 

\JL  cochon  eft  d'un  goût  fort  î^réable  ;. 
on  ne  fauroit  travailler^  à  la  cuifine  à  fon 
point  fans  en  faire  ufage;  cependant  j'en 
uferai  peu  ,. parce  que  fe  chair  eft  nourrif- 
Came,  difficile  à  digérer,  &  lâche  le  ventre. 
Comme  tout  fert  dans  le  cochon ,  y^n 
?^^?  petit  abrégé,  pour  contenter  ceux 
S^i  n'en  craignent  pas  la  nourriture. 

De  la  tête  de  Cochon*     Gros  Entremets. 

EWe  fe  met  en  hure  de  fangliér. 

Faites4a  brûler  à  un  feu  clair  fur  le  four* 
^^ubie»  ardent,  &  la  frottez  à  force  de 
w«  avec  une  brique ,  U  enfuite  avec  tia 

^w«au,     ' 


lit  La  Cuj/inUfe  ^    \ 

Après  qu*elle  eft  nécoyée >  déCoffkzUM 
moitié  fans  en  ôcer  la  peau  »  oiquezria  0Ê 
dedans  avec  de  gros  lard  j  ailaifoiine^  d 
fel ,  épices  mHées ,  perGl ,  ciboules  ,  dianM 
pignons ,  ail  »  le  tout  haché.  i 

-  Enveloppez-la  avec  un  linge  blanc,  fi^^ 
celez-Ia  &  la  faites  cnire  dans  une  bonoii 
braife  faite  avec  bouillon ,  vin  ^oage»  nil 
gros  bouquet  garni  ^  Mgnons  »  racines»  fet 
4c  poivre* 

Quand  efle  eft  cmie  ^  laiflèz^la  refroidît^ 
dans  fa  braife  »  &  la  fervec  fur  une  fct^ 
viette^  pour  an  entremecs  du  tniliea. 

JFfomàge  de  Cùchm.  Gros  Entremets  froid.. 

Prenea^  une  tète  de  cochon  bien  nitnoyiû9 
défoffez-la  ^  forfait ,  levez  toute  la  chaijr 
&  le  lard  &ns  couper  la  couenne.  KZotipu 
la  chair  en  filets  très*  minces  y  (titt^  *  en 
autant  du  lasd;  mettez  le  maigre  k  ps^ 
fur  un  plat  bien  étendu  »  &  le  gras  dans 
un  autre.  Goopez  les  oreilles  auffienfiler^^ 
aâ&ifonnez  le  tout  des  deux  c&tés  avec  da 
fer  fin  »  (^  gros  poivre  »  thym  »  laurier^ 
baâiic  ,  fix  clous  de  gérofle,  deux  Pincées 
de  coriandre ,,  la  moitié  d*une  mufcadc  # 
le  tout  haché  très-fin ,  deux  goc^s  d'ail  » 
<]uacre  échalocres  aufli  hachées ,  une  demi^ 
poignée  de  periii  en  feuilles  entières.  Met- 
tez la  peau  de  la  hure  dans  une  caiTerole 
ronde  y  arrangez  tous  vos  iBlecs  de  viande* 
en  mettant  un  lit  de  vîandç^  &:  ^uel^i^s 


Bourge0ÎJi  tj  9 

LticKés  ie  jambon ,  fi  vous  en  avez ,  des 
lies  deperfil  arrangées  proprementrcon- 
\tz  de  cette  façon  jaf(^u  à  la  fin.  Vous 
idrez  la  couenne  en  la  pliflanc  comme 
me  bourfe^  enveloppez -la  d'uii  torchon 
lanc  y  que  vous  ferrerez   fort  avec  de  la 
telle.  Mettez  ce  fromage  dans  une  mar- 
che  juftê   â  fa  grandeur  ,  pour  le   faire . 
»ire  pendant  fix  ou  fcpt  heures  avec  du 
KHAillon  y  une  pinte  de  vin  blanc ,  de  Toi*- 
fiôn,  racines ,  (hytn^  laurier ,  badlic,  une 
gf>afle    d'ail ,  f«l ,  poivre.  Lorfqu  il  fera 
cuit ,  vous  régoutterez ,  (c  le  mettrez  dans. 
«n  vaiflcau  jufte   à  fa  grandeur  &.  bien 
rond.  Couvrez-le  avec  un  couyercte  &  un 
I  poids  très'-Iourd  defTus,  pour  lui  faire  pren- 
dre la  forme  tjue  vous  youlez  jufqu'à  ce 
quHt  foie  froid  :  vous  le  feryires&  pour  gtos 
enctemets. 

Des  or€ilU%y  de  la  Ijangtt^  &  des  Pieds  de* 
Cochon.        Eatren^ts; 

Les  oreilles  fe  font  cuire  à  la  braife  p^ 
qui  fe  (ait  comnie  celle  pour  la  tète.  Quand 
elles  font  cuites,  il  faut  les  panner  ic  les 
faire  griller  :  fervez-les  à  fec. 

L*on  en  fait  auffi  des  menus  droits,  ^oye^ 
fêlais  de' bœuf  tn  menus  droits  9  pag.  8(| ,  &les 
faites  de  même.  Elles  (ont  encore  bonnes  fa- 
ices  il  fumées. 

Entremets.  Xa  langue  fe  met  à  la  braifj 
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avec  des  faiices  piquantes  y  ic  pour  le  mieux 

elle  fe  mange  faiée  &  fiimce. 

Les    pieds    s'acçomddenç    çomine     les 
oreilles. 

J^4  l4  freffure ,  panne ,  crépine  &.  hoyatuc. 

'  Les   boyaux  fervent  à  faire  toutes   for- 
tes de  boudins,   andoiùlles  &  fauci fTes. 

L'^  freâure  peut  s  acçomoder  de  la  mèm^ 
façon  que  la  frelSure  de  veau.  yoyc:(^  ci* 
devant  y  page  i6t. 

La  panne  ferc  à  faire  du  faîn-doux ,  det 
Éiucifles ,  &  beaucoup  de  différentes  farces, 

La  crépine  eft  urile-pour  faire  des  entrées, 
en  crépines,  Pour.U  lard  on  ne  peut  s'en 
paffer  à  la  cuifine. 

^es  Jambons  y- manière  de  Us  accômoden 

La  cuiffè  Se  Tcpaule  fe  mettent  en  jam- 
l^ons;  il  faut  les  faler  iC  fumer. 

Pour  cet  effet ,  vous  faites  une  faumure 
avec  du  f^l  &  du  falpè^re  &  tputes  forces 
d'herbes  odoriférantes  >  comme  thym ,  lau-  . 
xier ,  bafilic ,  baume  y  marjolaine  ,  farlecte  , 
genièvre  ,  que  vo^is  inouillez  avec  nioitié 
eau  iç  moitié  lie  de  vin.  Laifféz  infufer 
coures  ces  herbes  dans  la  faucë  pendant 
vingt-quatre  heures  ;  enfuite  vous  la  paf- 
ferez  $u  clair ,  &  mettrez  crèmpçr  \ts  fam- 
bons  dedans  pendanjc  quinze  jours.  Au  bouc 
|le  C9  ^m$  vous  les  tirerez  de  la  fauce  pour 


I     .  JSouFgeoifté  121 

les  6ire  cgoutter;  après  les  .avoir  bien 
effuyés^  vous  les  mettrez  fumer  à  h  che« 
minee. 

Quand  ils  fcronr  (ecs ,  pour  les  conf*er*- 
yer  f  vous  les  frorrerez  avec  de  la  lie  de 
?in  &  du  vinaigre,  &  meirez  par-dcffiîs 
de  la  cendré. 

Gras  Entremets.  Lorfque  Vous  voulez  les 
.faire  cuire,  vo«^  en  ôrez  le  mauvais,  fans 
lien  toucher  â  la  coujenne.  Faites- les  defli- 
Icr'dans  de. l'eau  deux  ou  troi^  jours,  fut- 
yani  qu'ils  font  nouveaux  ,  Se  que  vous 
les  jugez  alOTe^  defialés  ;  enveloppez-les  d'un 
totcKon  blanc  ,  &  les  mettes  dans  une 
marbiîte  piis  plus  large  que  le  jambon  \  met-  ^ 
tti-y  deux  pintes  d'eau  &  autant  de  vin 
îouge ,  racines ,  oignons  ;  un  gros  bouquec 
gwui  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  :  faî- 
tes cuire  votre  jambpn  pendant  cinq  ou 
fix  heures  à  très-petit  feu. 

Quand  il  eft  cuit ,  laiffez  -  le  refroidit 
<îans  fa  cviiffon  j  vous  le  retirez  enfuite  ,  & 
enlevez  doucement  la  couenne  fans  ôter  de 
la  gtaiffe.  Mettez  par  detfus  la  graifle  du 
petfil  haché  avec  un  peu  de  poivre  ,  & 
*prcs  de  la  chapelure  de  pain;  paiTez  deffus 
w  pcle  rouge,  pour  que  la  chapelure  s'im- 
oibe  un  peu  dans  la  graifle ,  &  prenne  uni^ 
belle  <;puleur,  -   * 

Servez  froid  fur  une  ferviette  pour  gro« 
«fltremets. 
Quand  lei  jambons  font  nouvc^aux  6c 
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EecirS)  voua  pouvez  les  faire  ciiire  ï  U 
roche  6c  les  fervir  chauds  on  froids  pour 
entremets.  Faites  attention  qu'ils  fcHeat 
beaucoup  plus  <)efialés  pour  la  broche  qtt< 
pour  la  braife^ 

^    Dt'la  poitrine ^  ichinii  &  carré  de  CoikofU 

La  poitrine  fe  mec  en  petit  falé  j  le  £1^4 
le  carré  &  réchioée  fe  mettent  en  côceletM 
on  i  la  broche  avec  une  faaceâ  la  moar 
tarde  j  ou  ragoût  de  petits  oigaoas. 

Côttkitts  it  P QIC' frais  mràgpiU^  £ntrée« 

Coupez  en  côtelettes,  nn  carré  àë  porç^' 
frais  ;  mecrez^es  cuire  avec  un  peu  4e  Souil- 
lon ,  un  bouquet  garni  ^  peu  de  iel  6c  ,da 

>oiyre<  Ayez  uo  riz  de  ve^u'  que  vqps  fitites 
'>Ianchir»  coupezJe  ep^^s  dez  ;  mecc^- 

es  dans  une  caiïerole  avec  des  champi- 
gnons ^  quelques  foies  de  volaille,  un  pqi 
de  beurre  ;  paiflfez  les  fur  le  feu  »  mettez -y 
une  bonne  pincée  de  farine  |  mouillez  moi- 
tié bouillon^  un  verre  de  vin  blanc ,  du 
|as  ce  qu'il  en  faut  pour  colprer  le  ragoût» 
i^l  y  gros  poivre  »  un  bouquet  de  .petûl  j 
ciboule  y  une  gonfle  d'ail ,  deux  clous  de 

?^érofle.  Laifle?^  cuire  Se  réduire  à  courte 
auce.  Servez  fur  les  côtelettes.  Vous  pou- 
vez  encore  paflèr  les  côtelettes  de  (a  même 
façon  que  le  ragoût;  &  quand  elles  font 
cuites  à  plus  de  moitié  ^  vous  y  mettez  le 
riz  »  le  foie  Se  les  champignons  avec  le  mime 
afiaifonnemenr> 


^     Manière  de  faire  le  petit  fali  de  Cocîwtt. 

r  *  Toare^  les  parties  dû  cochon  font  bonnes 
ftlMur  faire  le  pecic  falé  :  le  filet  eft  cftimé 
!^>  meilleur,  vous  coupez  les  morceaux  de 
U  grofleat  que  vous  voulez  »^  prene^^  da 
fei  pilé»  Soç  quinze  livres  «  mettez  une  li* 
^??ie  de  fei^  firottez  votre  viande  par-tout; 
îibetcez^ia  à  mefiire  dans  an  vaifleau.  Qaan4 
ï  eft  plein  ^  bouchez- le  bien  crainte  qu'il 
ne  pceniie.  i'éveat  :  vous  pouvez  vous  en 
i  fervk  au. bout  de  cinq  ou  hx  jours.  Si  vous 
'  voulez   le  garder  longtems  »  vous  y  met* 
1  trez  un  peu  plus  de  fe(.  Obfervez  que  plus 
^  k  fâlé  eft  nouveau ,  meilleur  il  eft.  Vous 
Tom  en  f«rvez  enfuite  »  foit  pour  manger 
avec  de  la  purée  de  pois  »  ou  un  ragoût  de 
I    dioux,  ragpûr  de  légumes  t  purée  de1en« 
;    tilles  I  parée  de  navets.  De  telle  façon  que 
'    iVous  le  mettiez ,  ne  mettez  point  de  fet 
dans  le  ragoût  que  vous  deftmez  manger 
1    avec;  8c  fi  yocre  falé  avoir  pris  trop  de 
!    fel  9  f^tes-le  tremper  dans  df  Teau  tiède 
\    avant  de  lé  i&ice  cuire ,  jufqû'à  ce  qu'il  foie 
au  degçi  de  iel  que  vous,  le  voulez. 

ManieH  de  faire  h  lard  &  le  fain^dotm. 

Prenez  le  lard  de  deflîis  !e  porc  »  ne  )aif« 
&z  de  chair  que  le  moins  que  vous  pourrez  ; 
anaagez-le  fur  des  planches  dans  la  cave ^ 
&  mettez  une  livre  de  fel  pilé  fur  dix  li- 
stes de  krdf  Après  l'avoir  frotté  de  fel 
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par- tout,  vods  le  mettrez  ruiî  fur  l'autre;^ 
chair  contre  chaîn  Mettez  des  planches  fat! 
le  lard,  &  des. pierres  fur  les  planches  pour. 
le  charger ,  afin  que  le  lard  en  foit  plar''] 
fecme:vpus  le  faiffez  au  moins  quinze  jours  ■ 
4âns  le  fel,  &  le  fufptndez  eufuite  daasj 
Qft  endroit  fec  pour  le  faire  fècher. 
Le   fâîn-d!oux  fe  fait  après  avoir   épia* 
,  ché  la  patine  ,  c'éft-à-dire ,  ôté  les  peaux  qui 
S7  trouvent.  Coupez  la  panne  par  péri» 
liioirceaux  , ,  mettez  -  la   dans  un  cbaûdro» 
avec  demi-feptier. d'eau  ,  un  oignon  pique 
de  clous  de  géroÇc ,  faites- la  fondre  à  très- 
petir  feu,  ju^u'à  ce  que  les  gcillaux  ^quî 
ne  fondent  point,  commencent  à  fe  c^ 
lorer.  Pour  lors ,  v^us  le  laifferéz  refroidir 
â  moitié,  vous  le  pafferea  cnfuite  dans  des. 
vaifleaux  de  te«re  que  vous  expoferez  a« 
frpidr 

Sûudindc  Cochon  &  Je  SangUirHùts-i^ 

Prieriez  de  loignon ,  que  vous  hachez  ; 
&  le  faites  cuite  avec  un  peu  d^cau  &  de 
la  panne.  Quand  .il  eft  \Àen  cuit  tfi  qa*il 
ne  refte  que  de  la  g^aiJfe^  vous  prenez  de 
la  pattd&vXfue  vous  coupez  es  dez,  n^ettct- 
la  dans  la  caflerole  où  eft  votre  oignon , 
avec  du  fang  &  le  quart  <ïe  crème»  AfTai- 
fonnez  de  fel  fia,  cpices  mêlées;  maniez 
bien  le  tout  enfemble  &  Tenronnez  dans 
des  boyaux  que  veus'  aurez  coupés  aupara- 
vant die  la  longueur  que  v#a$  voulez  fairt 
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Iitî  boudins.  Ne  les  empliflVz  point  trop ., 
çraiate  qu*ils  ne  crèvent  en  cuifarjt.  Fice- 
iei  les  deux  bouts  de  chaque  boyau  ;  vous 
les  faites  enfuite cuire  dans  l'eau  bouilLiite:  - 
;  il.  faut  un   quart  -  d*heute  pour  les  cuire, 
r  Pour  voir  s*ils  font' cuiçs,  vous  en  tirerez 
avec  un  écumqîre  ,    &   le  piquerez  avec 
une  épingle   ,  H  le  fang  ne  fort  ptus^  te 
:que  ce  foit   de  ia  grailfe  >  c'eft  une  preuve 
i^u'ils  font  cuits  j  mettez  les  ènfuite  refiroi- 
^lu  pqur  les  faire  griller  quand  vous  vou- 
drez les  fervîr.  ^ 

La  mètne  façon  fe  pratique  pour  le  boudii;^ 
de  fangli^r. 

*  BouHn  de  et  ^t  ton  vtut.  Hor5-d*oeuv;' 

L'on  prend  de  la  viande  cuite  à  la  bro- 

elle  ;  après  avoir  hachée  très  -  fine  ,  on  I* 

mclè  avec  du  fang.  de  cochon  >  de  .la  panne 

coupée  en   petit  dez ,  un  peu  de  çrcme^ 

fel ,  fines  cpices  ,  p^rfîl ,  ciboules ,  uii  peu 

de  bafilic  ,  le  tout  haché  très-fia.  On  n^et. 

cette  compofition  dans  des  boyaux  ,  en  nf 

les  rempUflant   qu'aux  trois-quart». ,  bien 

liés  par  les  deux,  bouts ,  ou  les  mçç  dans 

Veau  bouillante  faire  qtelques  bouîHpn^;Pou^ 

connoître  slils.fojnt-cuifâ^jiorf  lespiq^u^  a.ve3C 

une  épingle,  s'il: ;eti  fort.de  la  griiffe^  pu 

Ws  retire  ;:  étant  froids  ,^  on:  les  fait/grlHciv 
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pi  h  façon  ^d^a^compiàr  h  fang^^ée-^eau 
de  Cochon  y  d'agneau  ,  fans- faire  de  bouéUnX' 

Hors  d'oeuvre*. 

Vous  prenez  de  1  oigndfi»  que  voiis  €Ofi| 
ptz  en  pecics  dez ,  8c  que  vous  faites  cuoê 
dans  une  '  caflerole  fur  le  fourncao  »  on. 
dans  une  poêle  furie  feuv  avec  du  beattii 
ou  du  fain^doux;  tenez  votre  oignoA  Aifr 
gras.  Quand  il  c^  cuit  ^  mettez^  le.fangV' 
femnez  doucement  fur  le  feu  »  comme  vda» 
£eriéz  de$.  œufs  brouillés  :  aflaifonnez-It  de 
fel  &  de  poivre.  Si  cette  façon  n'eft  point 
fi  appcrifTante  que  le  boudin  »  le  gaac  en 
eft  le  iBcme  ,  de  fe  croRve  fw  dans  ie 
jnoment  ^   fans  dcpenfe. 

Itoitdin  klanc  à  la,  Bo^rgeoife.  Hotsà^otviyt^» 

Mettez  "fur  lé  feu  une  chopine  de  IxMi 
kit  que  vous  faites  bouillir,  _&  y  jeter 
apjf^s  une  bonne  poignée  de  mie  de  pain. 
Pàâez  à  la  patroite  ;  faites  bouillir  le  tout 
enfértbie  en  les  tournait  fouvénc,  prin- 
cipalement fur  la  fin  ^  j^fqu'à  ce  que  la 
tnie  de  pain  ait  bu  tout  tout  h  bât,  8C 
^û'^lle  foit  bien  épaiffe:  mettez-la  refroi- 
dÎF,  Goiip^z  une  demi -douzaine  d'oignons 
en  petits  dez,  &  les  faites  ciiire  à  pedt 
feu  ,  fans  qu'ils-  ùyi^m  colorés  ;  mettez,  vta 
morceau  de  beurre  avec  une  demi -livre 
de  panne  de  cochon  hachée ,  que  vous 
mêlez  avec  les  oignoun^  aprèa  qu'ila  fout 
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^Uc$  dtt  feu.  Meccez-y  aufll  la  naie  <fe  paia 
t'^veç  fis  jaunes  d'œuni,  un  peu  plus  aaH 
i*  ileini^fepder  d^  crème  f  dclayez  le  cour  enr 
.  i^mble  ;  aiTaifonnez  de  fel  fin^  fines  ^pice&4 
'  P^e^^  des  boyaux  de  cochon  bien  kvés, 
lanipez'lcs  dé  la  longueur  que  vous  tqu«, 
Uz  faiie    vos  boudins;  ne  les   empUiTez. 

Îu'aux  trois -quarts,  liez  le  bouc.  Quand 
!s  feront  cous  fims  »  faites  bomllir  de  Teau^ 
^nd  elle  bouillira  fore,  metcez^y  door 
oement  les  boudins ,  fc  l^s  faites  bouillir 
foiqu'à   ce  qu'ils  foient  cuits.  Il  ne  fauc 
qiCun  quart  d'heure  ^  ce  que  vous  connoî* 
t£ez  en  les  piquqint  avec  une  épingle  »  ic 
qa^il  en  fortira  de  la  graifTe.  Retirer -les 
doucement  avec  un  écunioiret  meçtez4es 
I     àans  Veau  fraîche  »  faites-les  égpucter  ,  iç 
^     les  faites  griller  dans  une  cai(Ie  de  papier  g 
efiftdte  vous  les  otez  de  la  caiiTe  pour  le$ 
fervir  cka^decnenn 

façêns  de  faire  tçuies  fortes  ic  cervelas  m, 

£utiemets« 

CQmmimcment  Ton  prend  de  la  chaîf 
^  porc  la  plus  tendre  &  la  plus  enttelar^ 
^e.  Si  vous  voulez  les  faire  d'autre  viande, 
^ic  veavi,  lièvre  ou  lapin  »  voi^  aurez 
fi)in  q^e  votre  viande  io\t  bien  nourrie  d^ 
lard»  Vous  prendrez  donc  de  la  viande  félon 
l*  quantité  de  cervebs  que  vous  voudrez 
f^re  ;^  hajhezJa ,  &  mettez  avet  un  peu 
4?  pètfil ,  ciboules  fcachcs ,  fel  ^  ^piçes  roct 
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lees.  Prenez  de«   boyaux  de  telle  groffettè] 
«jue  vous  jugerez  à  propos,   eropUfTez-lcf 
de  viande,  &  les  ficelez  par  les. deux  bouts,'^ 
metcez-fes  fumer  deux  jours  à  la  cheminée  , 
&  les  faites  enfuice  cuire  deux  oix  trois  heièi 
Tzs  y  fuiYaiir  leur  grofleur ,  dans  un  bouil^ 
Ion  fans  fef.  ,Si  vous  voulez  faire   des  cet*-j 
volas  à  l'oignon  ,.  vous  prendrez  des  oignonf 
fuivanr   la    quantité    de   viande. que    vou» 
aurez  j  il  faut  les  haclrcr  &   les  faire  cuire 
avec  du  hrd  fondu  oii  du  Tain-doux;  QuJ^id 
ils  feront  cuits  aux  trois  quarts,    vous  iw 
mettrez  ^.vec  laviaiidie,  &  finirez  vos  cer- 
velas c^mme  ÎJ  éft  dit  cr-devant.    Si  vous 
voulez  faire  des  cervelas  aux  truffes,  vous 
hacherez  la  viande,  &  y  mettrez  c«fuirè 
des  truffes  :  hachez-en  la  quantité/que  vous 
Jugerez  à  propos  fans  les  fnire  eiiîre,  & 
yous  finirez  vos' cervelas  de  la  même  façoa. 

Façons  de  faire ,  tonus  forus^  de  faUctJfes. . 

Horsd'œuvre.  ,     ' 

»  ,  Pren^îz  deja  (*hair  de  porc  où  fl  f  ^ît 
plus  de  gras  que  de  maigre  j  hiichez  la,  8c 
JïîCttez-y  perfil,  ciboules  hachés  ,  àffaifott- . 
nex  de  feî  &  fines  cptces.  Entonnez  le  tout 
dans  dies  boyaux  de  veaii  ou  d^e  cochon; 
ficelez  les  faucifTes  de  h  longueur  que  vous? 
les  voulez,  faites  les  griller:  vous  leur  don- 
nez le  goût  que  vous  }ugez  à  propos ,  comme 
truffes  ,'  échalortes,  &c.  Si  c'cft  aux  truffe*, 
vous  en  hachez  avec  la  chair;  fuivaiit  h 
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cyiantîté  que  vous  voulez  v  fi  c'eft  à  Pccha- 
îoite,  vous  en  mettrez  très- peu,  crainte 
^oe  feur  goût  ne  domine.  Les  faucîffes 
pjrrres  fe  font  de  la  même  façon  ,  i  certflf 
^fâfcrencé  qne  voijs  mettez  la  viande  dans' 
tine  crépine  de  porc  r  faites-les  griller  de 
la  mèfhe  façon.. 

AndouilUs  it  Cochon^  Hoxs^d'œuvre» 

Prenez  des  l>oyaux  gras  de  cochon.  Aprcr 
qu'ils  font  bien  lavés ,  coupez  -  les  de  la' 
fengueiir  que  vous  voulez  faire  les  a-ndouil- 
les;  faices^Ies  tremfper  dans  de  Peau  où  il* 
y  ait  un  quart  de  vinaigre,  du  thym,  ku* 
fier,  bafîlic,  pour  leur  faire  perdre  leur 
goût  de  charrcuiterie.  V©us  prenez  enfui  te 
une  partie  de  ces  boyaux  que,  vous  cou- 
pez en  filets,  des  morceaux  de  'porc  en 'fi- 
lets; aflaî formez  le  tout' cnfemble  avec  dit 
U\  &  fines  é^ices  mêlées  avec  un  peu  d'anis, 
r^etnpliûez.  exofwite  vos  boyaux  aux  deuic- 
tiers,  crainte  qiills  ne  crèvent  en  cuifanr, 
»'ils  étoient  trop  ptéins  ;  fitelez-les  parler 
d'eux  bouts,  fàitesJés  iruire  avec  mortic  eau  ^ 
&  moitié- IViV ;  fel  ;  rhym»,  Taurier  ,  .bafî,- 
lic,  un  peu  de  panne'  fiefur  le's'nônrrir^ 
Q«Mnd'leWei;ÛHXt^<»ûiç^*  lailfez'Jei  r^ftoi'-r 
dit  dans  leU't  cuiflbn,;:  lorfque  vous,  voulez 
les  fervir ,  vous  les*  ^faîtes  grîlfçt  ^.  dictes 
(ewz'jfo^ît'hbfs^rf^ceàvrc^  '  "    ",'         * 

t;     '^'C.ia  .\.x\  :"\.,  ?./  .  '-y A  nii  <  "• 
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Jémbon  M  cin^arat.      Eatrefliets* 

Prenez  du  jambon  »  que  vous  confiez  < 
uanclies  fore  minces ,  ineetez^les  dans  iinli 
cifleroley  ou  dans  une  pôële  avec  onu  ffff^À 
de;  gras  de  janibon  ou  au  lard,  faites coki^] 
i  petit  feu.  Quand  11  eft  cuit,  vpiur  dret^ 
fez  le  jambon  dans  un  plac>  &  mettez  dam' 
la  mhn9  caHèrole  un  peu. d'eau,  un  filet'j 
4k  vinaigre  &  du  poivre  cana£i  :  il  lauc  ! 
décacher  ce  qui  reftedans  la  caflerolei  en 
cemuant  votre  fauce  avec  une  cailler ,  & 
la  fcrtez  fur  fe  jambon; 

Du  Cochm  dû  iûk. 

Le  cochon  de  lait  fe  6it  cuire  i  la 
broche* 

"Quand  il  eft  bien  échaudé  jk:  troufic, 
vûos  lui  coupez  un  peu  la  peau  à  U  tcte, 
aux  épaules  &  à  k  cuifie,  pour  qœ  U 
peau  ne  fe  déchire  point*. 

Quand  il  eft  au  feu  ^  frottez-le  fouvent 
svec  de  rhuile ,  pour  quje  la  peau  foi^  cro- 
quante :  il  faut  le  manger  Ibctant  de  ia 
broche  »  iinon  la  peau  fe  ram<;AIit  9  &  n'a 
plus  le  même  goût. 

Cochon  àe  la'u  par  quaxùus , du Ptn^DwUI^ 
Gros  Entremets  froid. 

faites  d'abord  un. bon  bouillon  avec  un 
trumeau  de  bœuf»  un  jarret  &  deux  pieds 
de  veau»  un  bouquet  de  perfil  9  dbeuks. 


icja  gottflÎM  d'ail ,  jtrois  clous  âe  gérofle, 

k  moitié  duM  mufcade,  oignons ,  raci* 

ses- La  viande  étant  cuite,  panez  lefeouit 

km  au   tamis  ;   mettez  le  cochon  de  lait 

4$ns  un   vaiffeau  proportionné  i  fa  gcan<* 

jeat  ^  avec  quatre  gtoifes  écreviilè&  &  ie 

bottiHea  que  vous  avez  paflé  »  ajoutez-^ 

ane  cbopine  de  yin  blanc»  fel»  gros  poi« 

vre;  faites-le  cuire  pendant  une  netire  At 

demie  >  enfuite  vous  en  paflèrez  k  cuiiSba 

dans  un  tamis,  Dégraifiez-la  »  Se  la  mettes 

fiicun  fourneau  pour  la/aire  éclaircir  comme 

une  gelée  »   en  y   mettant  la  moitié  d'uu 

citron  ,  la  peau  otée  j  &  lir  blancs  d'oeufs 

iduettés  avec  les  co<juilIes,  Quand  elle  eft 

cUire  &  qu'elle  a  aflez  de  cotps,  paflez-^ 

h  au  travers  d'une  ferviette  j   mettez  le 

cctehonr  de  Tait*  dans  un  vaiffcau  jufte  i  fa 

grandeur  »  les  cuatse  écrevtfles  en  deflbus^ 

^vcc  des  brancbes  de  perfil  verd  j  verfeiB 

la  ^eléè  fat  le  cochon  pour  le  mettre  au 

ftais.  Qu^nd  k  gelée  eft  bien  prife ,  vous 

.  trempez  le  cul  du  vaifTeau  dans  de  l'eau 

Claude ,  &  le  renverfez  promptemcnt  fut 

le  plat  que  vous  devez  fervir ,  &  une  fes^ 

\iewe  deflbus. 

Cochon  dttait  en  tlanquette.  Hors-d.  OU  Entr.' 

il  faut  prendre  les  débris  d'un  cochon 
*^  Uit  que  l'on  a  feryi  rôti  ;  coupez  -  les 
^^fitets  minces;  mettez  dans  une  cafiTecole 
gtot  comme  k  moitié  d'un  oedF  de  bon 
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beurre  aVec  des  chaiftpigncos  cânpés  eh  fi- 
lets minces,  un  Souquer  de  per(il  ^cibouf^i 
les  »  une  goufTe  dail  ^  deux  échalocces# 
deux  .clous  de  g^roBe  ,  la  nioicié  d'une 
feuille  de  laurier,  thym,  bafilic^  paiTez' 
les  fur  le  feu  ,  mettez  -  j  une  pincée  dç 
fariné:  mouillez  avrec  une  verre  de  via 
blanc  &  autant  de  bouillon ,  fel ,  gros  poiyre^ 
fâires  bouillir  à  petit  feu  &  rçduire  â  moi^ 
lié.  Otez  te  bouquet  &  y  mettez  les  &kcs 
d**  viande;  faites  chauffer  fans  !  bouillir^ 
.enfuite  vous  y  mettiez  une  liaifoj»  de  trois 
jaunes  d'œnfs  délayés  avec  deux  cuillerées 
â  bouche  de  verjus  &  autant  de  bouillons 
faites  lier  far  le  feu  fans  bouilHt.  Server 
chaudement. 

Cochon  it  lait  tn  gatanïint.  Gr.  £ntrem,  fr.' 

.  Quand  il  fff  bien  -cchaudé,  il  faut  If^ 
défôflir  à  forfint ,  l'ccendte  fut  mi  ling^ 
blanc ,  fit -^rtiertre  deflus  tine  bohne  farce 
de  viande'' dffaifonnée  de  bon  goût,. que 
Vous  étendez  de  répailTeur  d'un  gros  ccu» 
Mettez  fur  cette  farce  une  rangée  de  lars 
don*' de  faqf^bon:^  une  de  lard^  une  de 
truffes,  une  d'œufs  durs,  Cauvrez Itoos  ce^ 
hî-d^^nsavec  ui3.,peu  de  far^e  ;:  ei)fi]ite  Y*'^^ 
foulez 'te*  cocnon  dé'làît,  en  prehant*  garde 
de  cJ^âiïgseV'lBkJaiidcHis.  EiTvebppez'4lé'<îô 
l^td^È  dtt^^lttcd  îAc:  d'uïii  étamine^  ittm-^t 
fe>rc  ^àf^ect  d^  la  ficelle.,  if  .le  fait^  cuir« 
p^tida^  ^trois  :beares^  ayec  moitié  .boiiiil«9^. 
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^c  îfeoîrié  vîn  blanc,  £elv  gros '.{>oj[vre  , 
xàcînes,  oignons  V  un  gros  boaquec  de  per- 
fil  ,  ciboule* ',  cchalones  ,  ail  ^  girofle  ^^ 
thjtn  5  lâurier  ,  bafilic  :  quand  il  eft  cuir  ^ 
laiflez-le  refroidir  dans  la  cuiffon  ,  &  le 
fervez  froid  pour  cntreoiets.  Toutes  fortes 
^e  galantines  fe  font  de  même»       .     . 

Cochon  de  laît  'à  U  lyonnoij€. 

^      Gros  Entremets  froid, 

r        Après  Ta  voir  bien  cchaudé  &  vuidé,  iF 
,faut  le  défdffer  à  forfait  y  al  la  réferve  dr 

1^  la  tête  H  des  pîeds;  faites  une  farce  de 
cette  façon  :  mettez  'dans  trne  c^fferole  une 
pinte  de  boa  lait,  quand  il  bout,  met- 
lezy  près  d'uôè  demi  -  livre  de  mie  de 
pain,  que  vous  faites  boaillir  jufqa'à  ce, . 

'     qu'elle  ait  tour  tu  le  Faît  <fc  qu  elle  foit . 
bien  épaîffe  i  ayez -foin  de  le  remuer  fou- 
rent  fur  la  fin ,  crainte  qu  elle  ne  s'attache: 
mettez-la  refroidir.  Prenez  de  U  ruelle  de 
veau  environ  -une  livre,  &  autant  de  graiffe 
de  ba*uf ,  que  vous  Hachez  enfemble ,  ic 
y  mettez  enfuite  la  mie  de  pain  avec  per- 
lai , ciboules ,  deux  écbalotces ,  champignons  , 
le  tout  hachez  très  fin  ,  fel ,  poivre ,  qua« 
tre  œufs,  blancs  &  jaunes.  Coupez  en  gros 
dez  le  fpie  du  cochon  de  lait ,  &  preiquç 
autant  de  jambon  crud ,  pour  mêler  avec 
fa  farce  j  mettez  le  tout  dans  le  corps  du 
cochon.  GoHfez>.Ié,v&  le  trQuffez  comme 
\m  )b  mettre  à  la  broche ,  mettez  deilus 


1J4  ^^  Cuîjimtrt  ^ 

des  bardes  de  lard.  Il  £tttt  l'envéloppet 
d*une  ferviecte  »  le  ficelée  &  le  faire  coiir 
comme  le  précédent  :  vous  le  fervirez.de 
mfcme  fur  «ne  ferviecte  pour  entremet» 
froid» 

Cochon  de  lait  en  pâti  froid. 

Pour  faire  ce  pâté  froîd ,  vous  fuivrez  ce 
qui  eft  expliqué  dans  Tarticlé  des  pâtés. 


i 


CHAPITRE    VIL     ^ 

De  V Agneau. 

l^VùiQXiB  l'agneau  ne  foit  pas  des  pW; 
excelleiis  à  rtavailler  en  cuifine»  â  caufe  de 
fon  goût  infîpide,  parce  que  c*eft  une  viande 
qui  n'eft  point  faite ,  Je  ne  kiflerai  pas  d'^* 
pliquer  les  différentes  parties  dont  on  *faic 
ufage. 

Jjj^  d'Agneau  à  la  Bourgeoife,  Hors-d*oeuv. 

^Soos  le  nom  d'iffu ,  ion  7  cojnf«c«d  U 
l€te,  le  foie^  le  cœur,  le  mou  &  les  pieds. 

Vous  ot&t  les  mâchoires  &  le  mufeau^ 
faites  -  tes  dégorger  dans  de  Ueau  avec  le 
fefte  de  llffu  coupes  par  morceau j,  £iites- 
les  blanchir  un  moment  ^  tC  faites  cuire  à 
petit  feu  avec  du  bouillon  ,  un  peu  de 
beurre ,  bouquet  garni  ^  iei^  poivre- 

Quand  il  eâ;  cuit,  délayez  ttoia  jaunes 


^oesfs  avec  un -peu  de  lait  »  ê£  hitci  liez 
votte  Ance  fur  le  feu  :  meuez  après  un 
£Ier  de  verjus.  -Drefiez  la  tète  dans  ie  plat 
gue  vous  devez  fervirj  découvrez  la  cefi- 
velle  ;  mettez  le  teftgnt  autour,  U  la  lauct 
par-deflus. 

\^      Ti$^tt:4gntau  de  plujiiurs  fixons.  £ntrëe. 

I       Vous  prenez  deux  têtes  d'agneaux ,  que 
^    le  coUet  tienne  avec  ;  vous  otez  les  mir 
choires  9c  le  mufeau  ;  faites*les  blanchir  tc 
cuire  dans  une  braife  blanche ,  comme  aux 
oreilles  de  veau ,  pagt  155. 

Vous  les  mettez  dans  une  marmite  avec 
du  bouillon  9  un  gros  bouquet  garni,  fel, 
poivre  ,  racines  ,  oignons ,  du  verjus  en 
gndns  9  ou  la  moitié  d'un  citron  coupé  eh 
tranches  »  la  peau  &tée.  Faites-les  cuire  â 
\  petit  feu  ^  quand  elles  font  cuites  ,  déçou^ 
I  viez  les  cervelles  »  dreiTez^les  dans  le  plat 
que  veus  devez  fervir,  8c  verfez  deHus 
V  telle  fauce  que  vous  jugerez  â  propos» 
>  comme  fauce  i  TËfpagnoie,  faàce.d  la  ra- 
i  vigotte»  fauce  à  la  poivrade  liée,  fauce  à 
,    la  pluche  verte. 

Ou  pour  It  fimpk  j  vous  prenez  du  bouil'^* 
^  fon  de  leur  cuiflbn  ;  prenez  garde  qull  île 
,  foit  point  trop  falé  »  délayez-le  avec  trots 
\  lianes  d'oeof  »  une  pincée  de  nerfil  hach^: 
î  faites-les  Jîer  fur  le  feu,  &  ierves  deiîus 
i  les  tètes* 
I       Vous  pojBT^  encotoi  à  la  place  des  iaii« 
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CCS ,  jr  mettre  ua  ragoût^  de  creres  oa  t» 

ialpicon ,  on  un  ragoûc  ^e  rrofiFès.» 

L'on  fait  aafli  des  potages  à  k  tète  d'i 
gnean  qui  fon^  su  blanc. 

TétCÈ  Jt Agneaux  i  U  Sainît  Atcnthôuii* 

Encrétf. 

*  Otez  les  mâchoires  &  le  mufeau  â  deux 
tètes  d  agneaux ,  faîtes  -  les  bien  dœor^ct 
dans  de  l'ean  ,  &.blan€hir  dans  deux  bouiif^ 
Ions  à leau  bouillante.  Faites-les  cuire  dans 
une  marmite  jufte  à  leur  grandeur,  avec 
un  peu  de  bouillon ,  fel ,  poivre  ,  ym  bou- 

Sue»  de  pet/îl ,  ciboule ,  une  demi-feuiUe 
e  laurier  ,  thym  ^  ba(ilic  ,  une  cafoctei 
Ja  moitié  d'un  panais ,  un^  oignon  pique 
de  deux  clous  de  gcroflè ,  un  morceau  d« 
beurre  manié  arec  un  peu  de  farine;  Ja 
cuiflbn  faite,  on  découvre  les  cervelles 
pour  mettre  deflus ,  ainfi  que  fut  tout  le 
deflus  le  collet,  une  fauce  épaiffe  faite  avec 
trois  jaunes  d'œufs,  un  peu  de  beurre  ma^ 
nie  de  farine.  On  la  fait  lier  fur  le  fe«> 
cnfuite  on  les  panne  pour  leur  faire  pren-. 
dre  une  couleur  dorée ,  dans  le  four ,  ou 
deffons  tm  couvercle  de  tourtière ,  on  le$ 
fert  avçc  une  bonne  fauce  un  peu  piquantft 

Quartier  d* Agneau ,  manière  de  lejervir; 

Le  quartier  de  devant  eft  plus  délicat  que 
celui  de  derrière. 

,  Il  fc/ett  ofdri3«irement  rôti  pour  un  put 
de  ràct  •  —     *    . 
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Vous  le  fervez  auiîi  eji  fricandeau.  Vàycji 
fricandeau  pngc  xpt. 

Pour  le  bien  glacer  ,  prenez  la  glace  qui 
>eft  dans  la  caflerplc  avec  le  dos  d'une  cuil- 
Jer  i  &  retendez  fur  ragneao. 

Vous  pouvez  auflî  -le  fervir  en-  frican- 
deau avec  un  ragoût  d'épinars  ,  ou  cuit  à 
la  l^raife  avec  un  ragoût  de  cornichons. 
*  Vous  eu  faites  auffi  dès  entrées  à  TAn- 
^  gïoife,  qui  fe  font  eu  mettant  les  côtelet- 
tes fur  le  gtii  jcçipmç  des  côtelettes  de 
moiupn. 

'  Et  le  tefte  du  quartier,  vous  le  faites 
«fuirè  à  la  broche. 

Quand  il  tft  froid ,  vous  en  faites  un  ha- 
diis  it  les  i:ôt«lçttès  ^utpwr.- 
Le  quartier  de  devant  fe  dcguife  auffi. 
Quand  il  eft  fuit  à  la  broche  &  ^u'il  a 
déjà  fervi  fur  la  table ,  vous  le  coupez  par 
filets,  U  le  mettez  en  blanquette  ou  à  k 
béchamel  y  comme  ci-après» 

Fi/cts  ÏAgneétu  en  blanquette.  Hors-d'œuyjre. 

Vous  mettez  dans  une  cafferole  un  mor-» 
ceau  de  beurre,  des  champignons  coupés 
tn  filets  ,  pn  bouquet  garni  ;  paflez-les^fur 
le  feu ,  &  y  mettez  une  pincée  de  farine; 
Mohillez  avec  du*  bouillon ,  faites  cuire  les 
champignons  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  ^Jtef- 
qiie  plus  de  lauce. 

Mettez  dedans  les  filets  d'agneau  cuits 
i  la  broche ,  &  coupe,z  en  petits  morceaux 


i 
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minces  9  aitc  une  liaifon  de  trots  jauntt 
d'oeufs  délayés  avec  du  laie.  Faites  lier  la 
fauce  fur  le  feu  fans  qu'elle  bouille,  af^ 
faifonnez*U  de  bon  goût»  meccêz  dedans 
un  filet  de  verjus  ou  un  filet  de  vinaigre  . 
en  fe];vant« 

Fdâis  JPJffUâuà  U  3ÀJbam^.  Hors-d'œuvre;  :!, 

La  béchaaiel  n'eft  autre  chofe  que  de  -* 
faire  réduire  de  la  crème  jufqu'à  ce  qu  elle  ,. 
ibîl  aflez  liée  pour  &iré  une  fauce.  * 

Quand  elle  coînmence  1  Vépaillir,  met-  .-^ 
iez*7  les  filets  coupés  j  comme  il  eft  die 
pour  la  blanquette  ;  faites-les  chauffer  Cm» 
qu'ils  bouillent  »  afiaifonnez-les  de  bon  goûc 
ic  les  fervez.  Toutes  fortes  de  filets  à  1% 
béchamel  fe  font  de  la  même  façon. 

Du  quartier  JPÀmcau  de  derrwt. 

Le  <ittattier  d'agnew  de  derrière  fe  met 
ordinairement  à  la  broche;  il  fe  metaufli 
farci  en  dedans  cuit  i  la  braife  »  6c-  fervi 
tvec  un  ragoût  d'épinars. 

Cuit  à  la  braife  &  refroidi  »  vous  en  ti- 
rez des  filets ,  que  vous  mettez  en  bl&n- 
cuette  ou  à  la  béchamel  »  comme  il  eft 
die  ci-devant» 

Ufi^  des  rii  d^Apuaux^ 

Ils  fe  fervent  de  la  même  façon  que  les 
ciz  de  veau.  Ff^e^  les  rii  de  ifèau^page 
177  &  fuivames. 


■ 


Tiêds  iJgneaux  gratinés. 

Faîtes  cuire  dans  une  bonne  braife  une 
douzaine  de  pieds  d'agneaux  ^  &  dix-hsit 
01  vingt  petits  oignons  biancs  ;  £dtes  ua 
petit  gratin  avec  de  la  mie  de  pain  j  un 
peu  de  fix^mage  râpé ,  un  mMceau  àt  beurre  » 
trois  jaunes  d'œufs  ;  mêlez  le  tout  enfcn- 
ble^  ic  rétendez  fur  le  fond  du  plat  quo 
\oas  devez  fervir.  Mettez  ce  plat  fur  de: 
la  cendre  chaude  pour  faire  cuire  Zc  un 
peu  attacher  ce  gratin  :  drelTez  defiiis  les 
pieds  d'agneaux  entremêlés  de  petits  oi- 
gnons \  faites  encore  un  peu  migeoter  fur 
le  feuj  après  vous  en  égoutterez  la  graiife» 
&  fetvez  deflus  une  bonne  fauce, 

La  langue  9  les  pieds  te  la  queue  s^âC'è 
coQunodenc  comme  ceux  de  mouton* 


CHAPITRE    VIIK 

De  ta  FhlailU  en  giairal. 

Je  me  fuis  affez  étendu  iur  U  viande  di^ 
boucherie  ,  que  nous  appelions  grof&  viande» 
pour  donner  une  inftroâion  fur  les  chasse-* 
mens  que  Ton  en  peut  faire* 

Il  eft  tems^ie  pafier  ptéfentement  i  des 
vfandes  plus  délicates«^ 

Je  commencerai  par  le  poulet,  puifqtt*il 
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€(£  le  meilleur  pour  la  lancé.  Sa  chair  cft 
nourrifiante  8c  facile  à  digérer;  c*cft  unç 
des  premières  nourricures  que  Ton  ordonna 
aux  malades. 

Toute  la  volaille  doit  ctre  plumée  £  toc 
qu  elle  eft  tuée.  Il  ne  fauc  poinr  la  mectre 
dans  l'eau  chaude  ppur  la  plumer  »  elle  fe. 
plume  à  fec ,  ;  il  ne  la  faut  vuider  quV 

f>rès  qu'elle  eft  flambée.  Vous  la  flambez 
iir  un  fourneau  bien  allumé  de  charbon, 
il  faut  la  pafler  légèrement  fur  la  flamme» 
qu*elle  n'ait  que  le  tems  de  brûler  les  poils 
qui  reftenc:fi  vous  n'avez  pas  la  commo* 
dicc  d'un  fourneau  allumé,  prenez  fimple- 
menc  nne  feuille  de  papier  que  vous  brû- 
lez deflbus  les  poils  ^  vous  les  vuidez  ear 
fuite  :  pour  cet  eflFet ,  vous  coupez  la  peai^ 
de  la  volaille  fur  le  derrière  du  cou  ;  dé- 
tachez! légèrement  la  poche  d'avec  la  peau 
pour  l'ôcer  fans  déchirer  la  vçlaille  ;  paflez 
enfuice  vocre  doigt  dans  le  cfou  dubrichet» 
tournez-le  en  le  courbant  pour  détacher, 
c'cft  ce  qui  donnera  la  facilité  de  faire  fbrtir 
les  boyaux, foie  &  gibier.  Vous  agrandirez 
cnfuite  le  trou  auprès  du  croupion,  &  vuî- 
derez  doucement  là  volaille  pom:  ne  la  point 
déchirer  ;  vous  aurez  foin  açter  l'amer  du 
foie  &  le  idedans  du  géfier.  Toutes  fortes 
de  volailles  &  de  gibier  fe  flambent  &  vui- 
dent  de  la  même  façon.  Si  c'eit  pour  rô- 
J.*r  &  fervir  pour  un  plat  de  rot,  il  ne 
faut  poiixç  les  flamber  j  vui4e«-l«s  comme 


Ile  yntns  4e  marquer  ;  fairei-Ui  refaire  fur 
[  de  la  braife,  eâuyez-le&  bien  avec  un  ror« 
!^  çhoH^  éplttche2-les  :  vous  les  barderez  en« 
faite  oa  piquerez ,  comme  vous  jugerez  j[ 
f  nopos* 

JDîffirentis  fortes  de  PokUtK 

Nous  en  avons  tje  quatre  fortes ,  qui  font 
:  fes  poulets  gras  ^  les  poulets  aux  œufs  »  les 
|)o\ucts  à   la  Reine  ft   les  poulets  com* 
.  IDuns. 

Le  ^ulet  i  ta  Reine  eft  le  plus;  petit  6c. 
le  plus  eftimé» 
Le  poalfet  aux  œufs  ell  après* 
Le  çoulec gras  >  qui  tft  leplus  fort,  eft 
ttts^eftimé  quand  il  eft  choia'  bien  blanc 
e«  chair  ôc  en  graifTe* 

Fricajfét  d&  Poulets.  Entrfc. 

Prenez  deux  pcmlets  communs  bien  en 

cbair  ^  que  tous  âambe:^  »  épluchez  ic  vuifi 

dez.  Cottpez  les  par  membres  >  &  les  met-^ 

tez  tremper   dans   de  l'eau  un  peu  tiède 

poux  les  raire  dégorger  ;  vous  y  mettez  aufll 

les  foies ,  après  avoir  ôtc  l'amer ,  les  gé- 

fiers,  que  vous  fendez  ppur  oter  ce  qui 

eft  dedans,  les,  pattes,  que  vous  mettes 

^ut  de  la  braife  pour  oter  la  peau;  il  faut 

I     coupes  les  ergots ,  les  cous ,  dont  vous  cou* 

pei  la  moitié  de  la  tête.  Vos  poulets  étant 

bien  dégorgés  ,  mettez4es  égputccr  fur  ua 

^^mis  ott  dans  une  pafloire;  mettez -1(^ 

h 
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é^n$  une  eafierole  avec  un  tfiorceati  Jé 
bon  betirre ,  un  bouquet  de  ptrfil)  ciboules  » 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  cbjrisriî 
du  bâ£lic  »  deur  clous  >  de  gétafic  ,  def 
champi,^nons9^une  tranche  de  jamb<m«  Â* 
vous  en  avftz.  ^^n  k  to«€  for^  un  bon 
feu  jufqu'à  ce  qu'il  n*y  ait  pfcfque  plus 
de  fauce.  Vous  y  mettez  une  boniie  pÎH-. 
cée  de  farine ,  flc  mouillez  aLtec  xxn  peu 
d'eau  ehaude^  afiaifonn»  de  'pot  pome; 
faites  cuire  &  réduire  i  j^t^x,  de  fauce.  Lerf* 
que  vous  êtei  prêt  i  fervtf  ,;voui  j  ttietr  • 
tez  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'ceuâ^dé* 
liés  avec  de  la  crème  ou  du  lait  y  fakes 
lier  fur  le  feu  fans  tmt  bouillir  ^  parce 
que  votre  fauce  toumcfoit.  Mettez  *•  j  ofl^ 
jus  de  citron ,  ou  un  filet  de  Ymaigr«  \  dref» 
fez  votre  fricaflée,  {es  aWtis.dâns  Iç'fend» 
les  cuiiTes  &  les  ailes  deflus  »  arrofez  par-- 
tout  avec  la  fauce  8c  les  champignon^  Si 
vous  vottlez  votre  fricaffîe  d'un  plus  beau 
blanc,  vous  ôt^z  la  peau  des  poulets  avant 
que  de  les  couper  par  membres. 

Entrée.  Vous  les  mettez  auffi  au  rott* 
avec  des  culs  d'artichaut  i  moitié  ruits. 
Vous  coupez  le  poulet  par  membres >  partez* 
le  fur  le  feu  uans  une  caflerole  avec  un 
morceau  )de  beurre,  un  touquet  garni ,& 
les  morceaux  darticha^ux  ;  mettez-y  une  pin* 
cée  de  farine.  Mouillez  avec  du  bouillon  > 
un  peu  de  jus  &  un  demi -verre  de  vin 
tlanc  :  faites  bouillir  i  petit  fcui  dcgraif- 
fez  la  fauce. 
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Quand  le  poulet  eft  cuit ,  ferrez  i  courte 

£auee  ,•  ^' auaifonitée  é'ua  bon  fel.  Voiis 

(am  auili  les  jxoulets  eo  iPricândeau  »  que 

fotts.  f^ce^coimne  les  fricandeaux  de  veui^ 

Fricagh  de  Poulets  â  la  ÉckrJais.  Entrée* 

La  fricadee  det  poulets  k  la  Bourdois  £e 
-fiâc  de  la  même  £|çoa  q^e  la  précédeacei ,  i 
çBOt  difi^reacc^^oe  i|uand  elle  eft  drçilec 
iiir  ion  piac,  vous  b  pannez  de  mie  ép 
pauu  Mettez  fur. la  mie  de  paio  d#  petits 
gHiiTcaigr  de  beurre  gros  comme  un  pois  : 
fûtes  prendre  une  couleur*  dcirée  deilbus 
Qn  couvercle  de  courtière  ou  dans  un  four  : 
iervez  ciiaudement*  Cette  façon  eft  bonoe 
pour  txiaf<)oet  une  fdeaSi^  quc^  l*an  a  à^^f^ 
imie  de  U  table*  , 

P^ufe^  i  ia  Titreare»        Encrée* 

lUmbe^  &  vttidezle;  faites*  le  rel&ire 
fur  le  £:u»  ^  le  coupez  par  moitié  j  caf- 
fez^Ud  un  peu  les  os^  9c  le  faites  mariner 
avec  du  bon  Jbeurce  i^rais  ^ne  vous  £iites 
londre,  mettez  avec  perfîl,  ciboules  j,<;bànï* 

Î>îgnons,'une  pointe  d-ail,  le  tout  hacté» 
H,  poivre ,  crempez-k  dans  le  beurre,  & 
1^  pannez 'de  mie  de  pain  :  faites-le  griilec 
^  peti{  feu:»  ic  fervez  à  feC|  ou  aivec  une 
^oiui«  petite  fauce  cUire> 

1$^ 
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Poukts  tn  cmjfes^        Entrée; 

Ayez  deux  poulets,  que  voas  flatnbez; 
.Yttidez  2c  troQuèz  les  pattes  A^ns  le  corps» 
LailTez  les  aîies  6c  ^applatiilêz  un  peu  leâ 
poulets;  fattes^les  mannec  avec  perlîl,  ci*»' 
boules  9  échalpttes  »  ail ,  le  tout  entier  ^  de 
rhuile  fine^  feU  gtos  poivre.  Faites  uQO 
csd£fe  lie  papier  i  metcex-y  les  poalets  avéic 
faut  leut  airaifonnement  ^  tc  les  c^avrez 
de  bardes  de  lard  tc  du  papier,  Faites^jes 
cuiti  à  petit  feu  fur  le  gtil  ou  defibus  un 
couvercle  de  tourtière;  quand  ils  ferçnc 
cuits  t  ôtez  les  fines  hetbes  ic  les  bardes 
de  lard  ;  fervèz  daus  la  caiflè ,  en  mettant 
quelques  gouttes  de  verjus  fur  Tes  poulets. 
Vous  peuvez  auifi  lés  ôter  de  la  czMSSt^tc 
les  fervir  avec  la  fauce  que  tous  voudrez* 

PcëUts  communs  »  de  diff4rMtes  façons. 

l^es  poulets  commune  fe  mettent  i  toutes 
fortes  d'entrées  qjue  Tbn  fait  bouillir  :  pour 
ceux  que  Ton  fait  cuire  à  la  broche ,  il 
faut  prendre  des  poulets  gras  OU  dés  poulets 
communs  bien  en  chair» 

Jdankrt  it  fervir  Us  poukts  grës  aux  <zufs  & 
'    à  h  M/^e.  Rot, 

Ils  fe  préparent  tous  te  la  même  façon» 
te  fe  fervent  ordinairement  pour  plat  de 
rôt. 

Vous  Ici  feive£  hudis  m  fîqu^^t  ^ 
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yaDt  le  gouc  du  Maîcre.  Pour  Ute  cuics  à 
leur  poîiu,  cela  fe  connoîc  au  doigt  &  1 
TœU;  quand  ils  fléchiilenr fous  le  doigt  en 
les  tarant  i  la  cuifle  ri  eft  cein^  de  les  re- 
tirer da  feu. 

Pour  la  couleur  ^  il  ne  la  fau  t  ni  trop  pâle  » 
fii  trop  colorée. 

'  Toaces  forces  de  rots  doivent  fe  faird 
coire  &  conitoure  au  même  dcgiré  de  cuif-' 
ion»  il  ne, s'agit  que  du  tems  qu'il  faut  de 
pluà  ad  feu ,  fuivant  qu'ils  font  durs  i  caire^ 

Tout  le  monde  fait  faire  cuire  des  viandes 
à  la  broche  j  &  peu  réufliflent  à  les  fervit 
i  If ar  parfait  degré  de  cuiflbn  ;  c'eft  i  quoi 
Ton  doit  prendre  garde ,  parce  que  c'eft 
itAi  que  dépend  une  partie  de  la  bonté 
des  viandes ,  comme  au(&  d'être  trop  mor*" 
tifiées  ou  pas  âflèz. 

Poulets  en  entrée  de  hrccht^  de  différente^  fa*  ' 
çons*  Entrée. 

Si  vous  voulez  fèrvir  Ats  poulets  gras  pu 
^  la  Reine  pour  entrée  »  flûtes* les  cuire  i  U 
broche  de  cette  façon. 

Vous  les  flambez  4  là  flamme  d'ua  four** 
^^aa.)  vaidez-lesy  te  leur  mettez  dans  lo^ 
^s  M  peu  de  lard  râpé ,  &  le  foie  du 
foulât  haché  ,  un  peu  de  perfit ,  ciboules 
bachce$,  très-peu  de  feL  Coufez-les  pour 
S'^^rien  ne  forte.  Faites^les  refaire  fur  le 
*^fl  >  dans  une  caflerole  avec  de  la  graifle 
«c  la  mat  mite  1  faites*  les  cuire  i  la  broche 

L4 
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enveloppés  i3e  laf d  ic  àt  papiec  :  ne  les 
mertez  point  à  on  fea  trop  «cent  »  cçaiittê 
qu'ils  hefe  colorent  ^  parce  qae  lespooiccf 
en  entrée  èe  broche  dcivene  fe  fetyir  blancc*  j 
Quand  vos  poulets  font  cuits  ^  ^reffisz^et  j 
ians  le  plat  que  vous .de^wz  fcrm»  &:  mer*  J 
tez  les  avec  telle  faqce  ou  ragoèc  c[ue 
Jugerez  à  projios  :  '     . . 


Comme 


Sauce  si  la  Ravîgotte,^ 
Sauce  a  l*Efpagnole, 
Sauce  i  la  Sultane  y 
Sznct  â  rAllemande  > 
Satice  i  TAngloife  » 
Sauce  biancîie  I  avec 


captes  6c  andnotf^^l 
Sauce  à  la  carpe» 
Sauceài'ItaUeane,;  - 
Sauce  aux  petits  crafs. 
Sauce  piquante  , 
Sauce  a  la  Reine  t 


Ou  toutes  fortes  de  ragmcts^  cûÊunt 


Ai?xirufFes, 
Aux  HioufTerons  9 
Aux  morilles , 
Aux  petits  oignons , 
Aux  côncoraitres , 
Aux  cardes^ 
Aux  écreviffes , 


Aoxpiftaçhes» 
A  la  paflè' pierre»  ^ 
Au  ragoût  de  foin 

gras, 
Aux  cornichons. 
Aux  huîtres  9 


Poulets  aux  croûtons        JÉntréet  ' 

•  Prenez  un  gtos  poulet  imi  deux ,  fuîvant 
la  grandeur  de  votre  plat;  faites  une  force 
dé  leurs  foies  ,&  les  faites  cuite  à  la  broche, 
enveloppés  de  lard  &  de  papier  ;  quand  il* 
font  cuits ,  vous  les  fcrvez  avec  une  fauce 
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hw  d^  cefiie  façon  :  \ous  f ctnfz  mi  peii 
^ib^  fine  »  £ike$  -^  f  frict  deux  ft;wcaa| 

ic  dûxis  cecce  même  huile  vous  f^e^z^  fWt 
deux  oignoQS  coupés  eh  filées  ;  quand  ih 
feronr  cuits  aux  crois  quarts,  vous  y  ajou- 
ICCf z  p^tfû  t  ;6il;K»ttles  ^  échaloctes ,  un  foie 
4p  ^oUilU^  le  xmc  b^thé ,  &  moailleref 
$vef  m  visfce^de  yîu  blanc,  <c  une  bonnf 
xéUmi^  /4e  jç<)»liU,xJ^égraiflez  JU  iauc^,'  ^ 
l^^&îibt^l}%  4«  iel  ^  poivce^  c^nc^f  f 
&Mei  fe  cmfe  a  f  etic  £e«  ifin  qaaft- d'heur f  1; 

Pptdtts  ^  U  Bnrbgrî^^  Entrée. 

^  Ou  f  rend  «b  râ  de  raan  i)égc«r|;é  H 
liiiAcju  cm.moment  i  i'eM  1>omibate»  cou^ 
pé  en  petit  dez  avec  des  dumpigaons; 
on  le  paiTe  fur  le  feu  avec  doi  beurre  »  u4 
beoqaet  de  pcrfil,  ciboule.  2  après  a  voit 
^s  une  pincée  de  fariiie  9  on  «DDuHIe  de 
bouillon  •  &  uh  peu  de  |as  ,  aflaifoimé  de 
fel  y  gros  poivre  ;  on  fait  cuice  une  bonne 
de»i-beufe,  la  f^uce. courte.  Le  ragoût  re- 
faoiài  ,  on  préparé  deux  moyens  poulets 
gFtS'  pour  labr-ôcfee;  âprè^^tfils  font  îkm- 
^  &  epludiés  i  on  y  ftiét  ce  ragoût  dani 
le  topps,  «rcs  Wé  âveUf  -Mulâis  &  tfoofll 
^  pattes  (ut  î'eftomach,  on  lès  fait  refaire 
ïutle  jfeu-  dâns'une  caffetole  avec  un  peu  de 
beurre^  en  prenant  gai?d*  de  les  colorer, 
^fttite  on  les  Ikit  cuire  1  la  broche  ,  coi^ 

L4 


.-^-14*  Lu  Cuîjiniirc 

wtns^de  bafdes  de  Urd  6c  dt  )>ât^îèr>  b 
cuiffon  faite,  les  ficelles  Àtées*)  on  les  fert 
avec  une  faucé  ai  i*£fpagno!e.#^i9y<;;;  racdclê 
des  fs^uces* 

*  Poulets  fans  farim        Entrée» 

On  prend  tfn  poulet  gras  oudetii,s11l 
font  petits  ;  après  les  avoir  flambés j  é^a^ 
ches  te  vttidés  j  on  ttvAtt  le  foie  dans  lé 
Coips  j  ainfî  que  le  gibier  :  on  troofie  Jet 
Ipattes  fur  l'eftomach ,  on  y  laifle  la  t^tf 
&  les  ailes  :  on  les  met  cnire  avec  m  Mil 
^  bouillon  ^  un  bouquet  de  perfil^  ciboule^ 
frois  éçhalottes  t  deux  clous  de  gécofle»  \t 
moitié  d  une  feuille  de  laurier  ^  quelques 
feuilles  de  bafilic^  tine  carotte  6c  la  moi** 
,  tié  d'un  panais  coupé  en  pluiieurs  morceaux i 
fel  t  gros  poivre,  la  cuiffon  faite  ,  on  prend 
te  fond  de  la  fauce^  où  l'on  met  une  pin^ 
cée  de  perfil  :  blanchi ,  hacbé  très-fin  ^^  gro$ 
comme  une  noix  de  bon  beurre  manié  de 
tfarine  :  on  la  fait  lier  fur  le  feu  pouf  fer^r 
vir  fur  Ut  pouletSr 

Poulets  aux  choux'fiei^s.       Ênttce%* 

Ayez  4ettx  îDioyen^  poulets  afifez  bons 
pour  être  cuits  i  U  broche.  Après  les  ay:oic 
,  flambés  ^  épluchés  &  voidés  , .  ôtez  Tam^t 
des  foies  pour  les  nacher  ic  les  mêler  avec 
un  morceau  de  beurre ,  perfil^  dboules 
hachés,  iel,  gros  poivre»  Mettez  cette  pe- 
lice  farçé  dans  le  corps j^  lailTezlçs  patte^ 


JBmrgeoife.  ^       249, 

'&  les  trouflez  en  dindonneau;  faites  «-le» 

le&ire  fur  le  feu  dans  une  caflerole  avec 

un  gea  de  beacre  où  du  fain^doux.^  en- 

fuite  yous  les  enveloppez  avec  un  peu  d^ 

hri  ic  da  papier  bearré  pour  les  faire  cuire 

à  la  broche.  La  cuiffon  faire  ^  dreiTez  -  leir 

^am  le  plai  que  vous  devez  fervir  ;  dxeflez 

des  choux  "ileurs  bien  égourrés^  que  vous 

aurez  fait  cuire  avec  de  TeaUj  un  peu  de 

beucce  &  du  U\.  Verfez  dëfTus  une  fauce 

faire  avec  an  peu  de  coulis^,  gros  commt 

>  U  moitié  d'un  œuf  de  beurre  ,  fel ,  grès 

poine;  iFaites-la  lier  fur  le  feu/ans  bouilhr* 

-Poulets  à  la  poêle.         Entrée. 

flambez  te  ^lucbez  deux  moyens  pou* 
lecs;  fendez-les  en  deux  par  le  milieu  de' 
Vtftomach^  yuidez-Ies  &  les  paffex  jdans 
unécaflerole  avec  on  morceau  de  beurre^ 
titie pointe  d'ail ^deux  cchalottes y  des cham^ 
pignons ^^ péril  1 9  ciboules  ^  1^  cpuc  hache* 
Metuz-y  une  pincée  de  farînjsi ,  iiîb^illez^ 
^vec  un  verre  de  vin  blane  ^  ic  aocanc  de 
bcmilIoB ,  aîfaifoiinez.  de  fel^  gros  poivre^ 
faites  cuire  te  réduire  i  courte  fauce  ;  dc« 
gtaiffcz  avant  que  de  fervir. 

Poulets  au  fromage.  -      Entrée. 

T^Iambez  &  épluchez  deux  poulets  ;  après 
'^Savoir  vttidés  &  trouflTé  les  pattes  dans 
'é  corps  ,'  vous  les  fendez  un  peu  lur  le 
^^>  Se  Ut  appiattifièz  avec  le  couperet j. 
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f aices  "  Its  revenir  dans  une  cftflèfole  avec 
un  peu  de  beurre  ;  mouillez  avec  uii  demi* 
verre  de  vin  Hanc ,  &  autant  de  bon  howi* 
ion;  mettez  y  un  bouquet  de  petfil ,  cibôu* 
les ,  une  demi  gouife  d*ail,  étnx  clous  de 
gérofle,  une  demi  fçnille  de  laurier  ,  th^m, 
bafîlic ,  peu  de  fcl,  gros  poivre  Faîtes  cuite 
une  heure  i  petit  feu  t  qu  î)s  ne  faffcnr  qae 
mîgeoier ,  enfuite  vou?  otez  les  poulets»  8c 
mettez  dans  la  fauce  gros  c^mme  ^ne  màs 
it  bon  beurre  manié  d*une  bc5mie  fÎAeée 
de  farihp  ;  faites- k  lîet  fut  le  feu  ,  ptenôz 
îe  pîât'qae  vous  devez  fervir  ;  mettez  fiM 

f Partie  dfi  cette  fauce  dans  le  fond,  &  ht 
a  fauce  une  petite  poignée  de  fromage  de 
Gruyère  râpé.  Mettez  les  poa'ets  deSés^U 
fur  les  poulets ,  !vbus  ;y  Imetttcz  le-  feftaot 
de  h  faûce ,  Bc  enfuite  autant  de  fromage 
'  de  Gruyère  râpé  qj^e  ^ous  en  avez  mk  def- 
fous.  Mettez  le  plat  fur  im  petit  feu  doui:,  te 
un  couvercle  de  toirrriere  avec  du  fc«,^aàd 
ils  feront  d'une  belle  couiétfir  dorée ,  &<}tt*-il 
jï'y  aura  pîas  de  fauce ,  fer vez  chaudement^  Si 
votre  J&omajge  eft  fort  dp  fel,  il.  n^ faut 
point  mettre  dans  Ja  cuîffbn  des  poulets. 

Poulets  à  ttfiràp>ru    ^   Entrée. 

Faites  blanchir  im  demi  qitart^d'hsurc 
une.  bonne  pincée  de  feuilles  J*eftragon^ 
retirez-la  à  Teâu  frsrîche,\&  la  îiacîiczfin, 
après  !  avoir'  f»reffëe.  piambez  &  épludiez 
déuxpoutcti,  ^ttîdcs-lês  *&  icn  prenez  leif 
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f oies  ^  que  vous  hachez  &  mclei  âvcc  uà 

inoiceaa  de  beur  ej  le  quart  d    Teflragua 

h*P.hé»  ^^^9  gros  poivre;  mettez  cette  pe- 

-  tité  farce  4a m  Je  coxfs  des  f  oulçts  ;  oietr 

jr^Z'jé$  àîkxis  i;ine  calferole^  ^rcs  le$  avoiç 

|iojifie$   avec  leurs  paues  ,.  pour  les  taire 

refÇ^ir  daÀs  dé  la  grailTe  o^  du  i;>eurrej» 

Mettes^  leur  une  ha(de  fur  rèftomach,  8c 

h^  fuites  cuire  1  la  broche,  iénvêloppés  de 

papier.  Quand  ïh  feront  cuîti ,  mettez   le 

leàe^e  Teftragon  haché  dans  ^ne  cafTerole 

iveç  à^yXTL  foies ,  gros  comnne  uiié  noix  de 

boo£eu4:i:e  manié  ,d*ane  pincée  de  farine; 

iku^  )aupès  d^oeiifs ,  ui>  detni  verre  de  jus^ 

dtux   cuillerçés  de  bouillon  .   un  file^  de 

vinaigre  ,  fél ,  gros  polVre  ;  faites  lier  la 

faiice  Divus^uillir  y  çi^ai^te  quç  les  4»^,h  ne 

toataeni  \  iervez  far  les  poulets. 

Coupez  la  tcte  &  la  queue  ï  une  doit# 
saine  de  petits  oignons  blancs;  faites  -  le«* 
blanchir  un  demi    qûajt  -^  d'heure  à  YcaM 
bouillante  ,  re*  irez-les  i  l'eau  fraîche  pour 
«n  Qtcr    la    piremiere  pçau  ;  coupé/,  deux 
Moyennes  carottes  *  un  panais  de  la  lon- 
gueur de  <ieiix  doigrs  ,  iç  Ui  co«pez  au* 
four  en  f^çon  de  bâvpn.  Metrçz  4ans  unO 
çaflçrçlç.  an.  petit  morceau,  de  beurre  avec 
^U<..piiiicç<^ls  de  fj^rine  ,    faites  roiiffir  de 
Ppulçur  cànclle   tuj^    tourjiant    fur   le  reu  j 
njouilUzavêc  on  verre  4c  vîn  b*anc ,  àu^ 
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tant  de  boaîllon,  mettez* 7  les  carottes^ 
les  petits  oignons ,  un  boaqset  de  peifii , 
ciboules^ une  demi-gouffe  d^ail,  deux  clous 
^de  eétoàe  »  une  feuille  de  lautier  ^  thjnif 
h2LCmc^  fel,  gros  poivre.  Faites  bouiilîr  1 
petit  feu  une  demi  -  lienfe  ;  enfuice  vous 
ayez  un  gros  poulet  (  ou  deux  petits  )  que 
\ou$  âambez,  épluchez  tc  vuidez.  Faites- 
les  revenir  fur  lé  feu  &  coupez  en  quatre  9 
-mettez-les  dans  le  ragoût ,  vous  y  mettez 
fi  vous  voulez^  lé  foie^  le  cou>  les  atlês 
9ç  les  pattes  :  faites  bouillir  i  petit  feu 
pendant  une  heure.  La  cuiflbn  faite  »  qu'il 
tefte  peu  de,  fauce  :  dcgraiilèz-la  fScy  met- 
tez un  anchois  haché  y  une  bonne  pîncée^ 
de  câpres.  Servez  chaudement. 

PêuUts  à  la  Jardiniers      £ntrée# 

Vuîdez  deux  moyens  poulets  ;  faites  chauf- 
fer les*  pattes  pour  les  éplucher^  c6upez 
les  ergots  ,  ic  faites,  entrer  les.  pattes  dans 
le  corps  des  poulets  ,  &  revenir  fur  le 
feUj  epIuchez-Ies  9  iç,  coupez  chaque  pou*^ 
iet  en  deux  ^  ap^IatiifTez-les  avec  le  cou« 
peret.  Faâtes  mariner  une  heure  avec  du 
beurre  chaud  »  perfil^  ciboules  >  une  pointé 
^'Âily  champig/ions  ,  le  tout  haché  tres-^o^ 
i*el ,  gros  poivre }  faîtes  tenir  le  plus  que . 
iroUs  pouvez  de  marinade  après  lés  poulets» 
tc  les  pannez  dé  mie  de  pain  ;  faites  gril^ 
1er  l  petit  feu  eii  les  àtrolant  du  ieftatit  dé 
leur  Diarioade.  Quand  ^s  feront  coïts  dé 
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belle  touleur ,  feriez  avec  un6  fauce  fàrtd 
avec  un  peu  de  jus,  crois  cuillerées  de  verjus  , 
fcl  y  gros  poivT)!? ,  un  peu  de  perfil  hache  , 
deux  jaunes  d  œufs  :  faites  lier  fans  bouiflir^ 

Poulets  au  cerfiiùL       Entrce- 

Meccez  dansune  caflerole  Xini^cû  de  beurré 
avec  deux  racines  »  un    panais   coupé  en  , 
zeftes  y  deux  ou  croîs  oignons  coupés  en 
tranches  t  une  goufle  d'ail  ^  deux  cious  de 
g.rofle  >  une  feuille  de  laurier ,  chym ,  ba- 
filic;  paifez  le  coût  fur  nu  petit  fea^'juf^ 
âa'i  ce  qa'ils  foient  un  peu  colorés  ;  en* 
laite  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc, 
autant  de  bouillon;  faites  cuire  i,  petit  feu, 
&  réduire  à  môicié,  paffez  au  tamis, met- 
rez-y  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
.  bon  beurre  manié  d'une  bonne  pincée  de 
farina;,  avec  deux  pincées  de  cerfeuil  ha- 
ché très-fîli  ;  faites  lier  cette  fauce  furie  f^a  « 
&  U  fervez  fur  des  poulets  cuits  à  la  brèche* 

Poitlets  au  rtvéil.  Entrée,..  <     ; 

*  Flambez  9c  épluchez'  deux-  pou'Ieti  ,  vuï- 
det-Ies  ft  hachez  les  foies ,  que  vous  m$- 
lez  avec  nn  âiorceau  de  beurre,  perfil , 
ciboules ,  degx  feuilles  d'cftragon ,  deux 
t^u  troK  'tranches  de  cerfeuil  ,^  ic  tout  ha- 
clé  >  fcl  J  -gros  poivre.  Tatciffeic-en  fes  ppa* 
lets  ft  trouflez  les  pactes  V  faites  revenir  for 
le  feu  avec'  ûn^  peu  de  beurre  ou  de  U 
Scaiffe  du  pet  ^  vàtixfft  cuirç  i  b  bxoche^ 
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enveloppés  die  lard  &  de  papier;  mettez 
dans  une.  c^iTeiole.  le  beurre  qui  vous  a 
fervi  à  palTec  les  poulets ,  avec  deux  raci-: 
nés  en  zeftes ,  deux  oignons  en  tranches  , 
une  goufle  d'ail  ,  deux  ç<ous  de  gérpfle, 
une  feuille  de  laurier,,thyin  >  bafiUc  ,  pûf- 
fez  lés  fur  le  feu  faus  le§  colorer  i  mouil- 
lez avec  un  v.errô  <;i\  v|û  bUnc ,  aucaiu  de 
bouilloÂ  \  faites  bouillir  à  petit  feu  pen* 
âaqt  une  xiemi-heiire.,  Sc  |^a0ez  au  tamis* 
Prenez  àt%  herbes  à  fourniture  de  fal^cle.^ 
comme  eftra^pu  ,  pin:iprenelîe  ,  cç):feuil  ^ 
civèttj»,  creftoïn  .al^nors  ^  de  chacune  fui- 
vant  iii  Éprce  \  gue  le  tout  ne  fafle  Qu'une 
demi  pèigruie  ,  jque  voUs  hachez  tr.ès-^fin, 
mettez; le  dans  la  fauce  pour  le  laiifeirifli» 
fufe;:  une  demir-i>eiKe  tur  de  la  cendif 
fhaude  fins  bpiiillir  ,  paATe?  au  taqai^  le 
preS'e^  les  herbes  pour  en  faire  (orcirj'ex-- 
pre/Eo^.  Metixz  dan^f  e^e.fa;U^e,jâ:os.cpixjiii^ 
deux  noix  de  bon  beurré  manié  d  une  bonne 
incée  de  farine  ,  fèl,.grâ$  poivre;  faites 
iei:  fur  le  feu  fans  bouillira  fervez  iwi 
les  poulets»  •  '  ' 
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"  Vi^iduT  au  urjuâ  <«  gf^^*     Eatrie; 

*  Jlambw  ,  cplucèe^  §c,  vui4ei  If*i  ;po»I^^5f 
/;ir.dCdf  JLe .  dedf ni  f^^c.  le  fgic^  oiielc'  avec 
4^  J^ei}çxfi>lj3îeifif^  ^  aboulfBs  \^âdiçs  V  fel.p 
^ro^.  ppi^vr^,'^  .&;  foires  cuif;e  iU.brpc|içj 
n;jwe2L«dgp^uiie  c^lfarole  un  peu  djp  h^mSf 
"iavec  deux  oigiions,  une  goutte  d'ail,  perfil  f 
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ûlsôules;  une  carotte',  un  pânaîs ,  cieuii 
clous  de  gérofle,  pafTêz  ;lc^  taut  enfemblé 
julqu'à  ce  qu'ils  foient  colorés ,  metttz-y 
«ne  bonne  pincée  âe  farine  V  mouillez  ^vec^ 
un  verre  de  bouillon;  lâiflez  ctiîrc  &  ré- 
duire à  moitié  >  pafTez  au  tamis.  Pfeneas. 
une  boa  ne  .poignée  de  v^rjua  en  g^aij)^ 
bien  verd  ;  ôcez-eet  les  pépins  &  les  faires 
blanchir  un  iijftant  à  Teau  bouillante.  Re- 
tirez-les pour  les  égourtér,  mettez  les  dans 
la  fauce  avec  deux  faunes  d'ceufs ,  (aites 
lier  fur  4^  #eu  fans  bouillir  ^  t»  toârnant 
teujouts  :  nuffiH:6t  que  la"^ fauce  Vépaiffit  > 
otez-la  du   feu,  fetvez  fur  les  poulets. 

Poulets  à  la  g^blotn.  ,  -  JEncrée* 

Coupez' tes  par  imembrcs  ,  &  fcs  mettes 
^atis  une  caflerole  avec  les  abattis,  At% 
cKampignonfS,  un  bouquet  de  perfit,' cr— 
bouler,  u^tîft  goâ(âe  d^àil,  fa  m^tiié  dVne 
feuille  de  laurier^  thym,  deux  clous  de 
gcrofle,  un  peu  de  beiirre  5  paffcz  les  (\s. 
fc  féû  ,  rnettcz^y  une  bonne'  pincée  de  fa- 
nue^  mbuiltèz  avec  un  verre  de  vin  bUnc^ 
du  bôuillo«  »;da  jus  ce  qu'il  e»  &ut  pour 
colorer  le .  raeoût ,  fel ,  gros  poivre  :  faites 
cuire  &  réduii'e  à  courte  fauce.  , 

fi^Hfp^4i.f^^  p^si^s  pois  Entî^iew  ,. 

"Coupe*  îesf' par  rnetnbré^,  &  leS,  metrci 
^^  une  cafflérolé  avec  un  litron  de  petits 
P^i«'>Vtt  cioirctau  de  beurre  ^'  tin  boaquet 
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de  petfil  )  ciboules  :  paflez-les  fur  {e  rt\k\ 
Taeittz-y  upe  bonne  pincée  de  farine,  œoulU 
lez -moicié  jus  &  moitié  bouillon;,    faices 
^^   cuire  &  réduire  à  courte  iau.ce  :  ne  mettez 

^  du  £el  qfi'un  moment  avant  de  fervic  ,  &a  * 

'  peu  de  fucre  fi  vous  le  voulex. 

Boulets  en  hattlct.    fiors-d'auv.  6a  Entrée» 

.  .Prenez  des  poulets  rôtis»  que  Ton  a  def* 
(èrvi  de4a  table  ;  vOus  \ts  coupez  par  tnetor^ 
bre9  9  &  embrochez  chaque  morcèaii  i  ifc5 
batelets  d'argent  »  ou  de  petices  brochettes 
de  bois;- trempez  les  dans  de  lœuf  battu» 
aflaifonné  de  fel,  poivre 9  perfîl,. ciboules 
.   hachés ,  pannez-les  ic  les  trempez  dans  du  , 
beurre  ou  de  rhùiie,  re^annez-les,  &  les 
i^tts  jgrillcr  à  petit  feu  ,  en  les  arro^t 
icgcremenç  avec  un  peu  d'huile;  fervezi 
lec ,  ou  avec  une  fauce  claire. 

W^  Poulets^  marines.  Hors-  d'oçut.  ou  Entrée.' 

.    Cbupez-les  par  inembres,  &  les  faites 
Mariner  &  frire  comme  il  eft  dit  d^CY^at    . 
pour  la  poitrine  de  veau,  page  x88. 

Poulets  en  pains.     .    Entrée» 

^  îl  faut  les  défofler  a  forfait  faps  percer 
ja  peau  ^  A:  les  remplir  à^'un  ragoût  de  riz 
U.^^^>  *celez.les  en  les  arfôndiTàiit ,  & 
SiJ^'^PP"  d«  lard  &  d'un  lii^e  blanc, 

bouillon      ^^^^^   ''^•''  ^"  "'^^  ^^^^  •  ^^ 
^ûc  faucfix'^uJî?^^^^^  Sanû  :  fervtz  vite 
^  ^  '^  Efpagnole. 
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Ponlus  â  ta  Sainte* McntkouUm 

tnuce  &  Hors-d'œuvre* 

.  flambez  »  Vttiàez  6£  trouâe^  les  pattes 
itians  le  ^orps.  i  4^ux  poulets  comàiun»; 
mectez-les  éans  une  caâerole  arec  on  mor^ 
ceau  de  beurre^  un  verre  de  vin  blanc ^ 
iel|»  «oi  ptAVxe  »  un  bouquet  de  perfil^ 
dbôuttSs  une  goufle  d^aîl^  thym»  laurier, 
bafilic ,  deux  dons  de  gérofle.  Faites  cuire 
ï  petit  ffu  9  9t  aaachez  route  la  fauce  au- 
tonr  des  poolets  9  «ftfotte  ypuà  trempez  les 
poulets  dans  de  TGruf  bana,  pannez-les  de 
mie  depain^  recreçapez^les  dans  du  beurre  » 
te  les  repannes  :  faices-les  griller  d'une  belle 
coiIeur  dorée,  ^nrez-les  à  fec  ou  tvec  une 
iànce  claire  un  ped  piquante» 

Vfagt  du  (^oq  6r  4c  là  Toute. 

Ils  font  tous  tes  deux  excellens  pour  faire 
de  bon  bouillon  Ac  de  la.  gelée  de  viande 
poQr  les  malades^  en  mettant  un  peu  de 
/arrêt  de  veau  avec,  te  i  faire  du  blano- 
manger. 

Us  font  aulfi  propres  à  faire  de  bons  çoa- 
(bmmés»  &.  à  donner  du  corps  i  toutes 
foitfis  de  bonnes  fauces  ic  ragoûts* 

N  l^c$  DinJôns  é .Dindonneaux. 

te  dindonneau  fe  fert  â  la  broche ,  pi- 
^aé  OQ  bardé  pour  un  plat  de  rot ,  prin« 
cipaleinçnt  quand  il  eft  gras  &  dans  la  nou* 
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Quand  îl  eft  cuit  &  refroidi  ^  ce  que 
Tdn  a^defTervi  de  la  cable  yous  ferr  à  faire 
différentes  entrées. 

:  Vous  le  t:^upese  par, filées  ,  fc-te  fecvez 
fa  blanquecce»  ^^9yt[  Agneau  m  blanquuw^ 

Une  autre  fais  à  la  ibéchamcile^  y^t^ 
Agneau  à  h  icckipncl/t  ^ .  mtm»  P^ge* 

Les  ciuffes    k  Cttytnt  {mt  ie  .gcîi  ave»/ 
ottc  Aucè  Robert. 

.  EfHrn^.  ,$\  'vQ9^. voulez;  nlcc^ie*  un  àinih 
4onDeaM(  jfii»  .^iicréie:,  v^oii^  Je^ipl^afiE»  pom: 
là  bfocber>.Min«ie  fè  V«i  èocp|ic|iie  di«iemtt 
poiic  lesi  poiilets -gras.^  ,    - 

F^ici^ç  jl(b  ceire  de  Kmème  âtçoo  ^  4k  fer» 
vezavec  le^  mêmes  i!aiices  )&  xagoèrs. 

Vous  pouv«2  auûî  le  fervir  en  entf^e 
friiîî  le  fftiff  ceirc  i  !a  teoche ,  comme  ii 
fera  explique  ci  après. 

'^b4fSM  Je  Dindon  en  fricajét^m  hlanc^  ou 
aurmx.  Encçée  ou  Uars-d*aeuvre* 

•  Prenez  un  ou  deux  abattis  de  Dindon  ^ 
qui  comprend  Içs  aîles,  les  pattes  v '^  foîfe 
&  le  géfter  ;  échaudez  le  touî  &  réplucliez; 
^tkQttizAt  dans  une  caflTçroie*  avec  un  mor- 
ceau de »beurf e ,  tirt  Ijoufa uet  de  petirt ,  cf* 
boules^  une .  gonflfe  dWl  ^  deu3f  dous  de 
gérofle,  thym,  laurier,  bafilic,  des  chîfm-' 
■pignons  ,  p allez  M' tout  far  le  feu  >  &  f 
mettez  une  bonne  pincée  de  farine  ,  mouil- 
la av^c   de  TcaU'  ou,  du  bouillon^  aflii^ 


j 
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£>pnez  dt  fel  ^  gros  poivre  ;  faÛ€s  cuire  Se 
léduire  "i  courte  faucè.  QuaiMl  vous  ttes 
prêt  à  fervir.,  ôcez  le  bouquec,  mecrèz-y 
une  Mai&in  <le  crois-jaunes  d  Œufi»  jLvec  de 
laccêffiei  fake(  lier  fans  booillk  y  en  ier- 
?aatj  vous  «tecccex  on  filet  de  vinaigre 
ou  4^  verjus.  Si  vous  la  mecte:i^  aa  roux 
après  l'avoir  farinée  j  mouillez  moicié  booil* 
ion'&  moitié  jus  ;  laiiTez  réduire  à  courre 
fsiice.  Si  vous  vouiez,  mectre  un  abattis  aux 
petits  poif-,  Bi^ccex4e5  da«i5  la  ^afferoiè  pour 
les  fxSÉtt  avec  »  &  un  %on  morceau  d^ 
)»earre;  Êirisez  êc  mouillez  mmrié  bouil« 
loii  9c  moitié  jas^  laiffez  ciiiré  9c  réduire 
l  courte  i«»ce. 

Dindons^,  £Qtrcmets» 

Ils  fervent  i  faire  Ats  daubes  :  vous  les 

plumez  y  vuidez  fc  trouflez  les  pattes  dan$ 
k  corps  ,  faites-les  refiaire  fut  la  braife; 
Vous  les  lardez  de  gros  lardons  affaifon^f 
nés  de  fel ,  poivre ,  perfil ,  ciboules  »  ail , 
échalottes,  le  tout  haché.  Mettez-! e.  cuire 
dans  une  marmite  jUfte  à  fa  groffeur  ,  avec 
nnc  chopine.de  -vin  blanc,  du,  bouillon  î 
hcines^  oignons,  un  bouquet  ^arni, -fel, 
poivre  J  faites  cuire  i  petit  feu.    -  '  •  ^ '. 

Quand  iréft  cùjt,  paflfez  le  bouillon  ai| 
ttmis ,  &  le  faites  réduire  en  glace  /  que 
Voos  mettez  refroidir ,  étendez-  la  f/r  lé 
dindon  y  ff  vous  en  avec  de  refte,  meteet* 
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U  dans  le  corps.  Vous  ktvtz  ce  diniioii 
dans,  un  plat  fur  une  ferviecce,  garni  de 
pérfil  •  verd. 

Vous  pouvez  faire  avec  ces  dindons  de» 
encrées  à^la  braife»  comme  brefolle,  fri- 
çapdeaUy  des  encrées  à  la  Fourgèoife  emj:e 
deux  placs ,  comme  les  noix;  dé  veau. 

CuiJJes  de  Dindons  accompagnées*  Èncrçe* 

Paires  dégorger  un  liz  de  veau  8c  blan- 
chir à  l'eau  bpuillance  >  ceup^z-le  en  gros 
dez  avec  beaucoup  de  chajinpigncHi.s  coupés 
auiÏÏ  en  dez;  înaniez-les* enfemble  avec. dis 
lard  xapé,  perfil ,  ciboules  ,  bafilic  ,  écha-» 
Jocces,  le  roue  haché ,  fel ,  gros  poivre^ 
deux  jaunes  d*œufs«  Ayez  deux  cuifles  de 
dindon  crud  »  bien  épluchées  Se  défoflées 
.i  forfait 5  à  la  réferve  du  bouc  de  losqai 
joiiU  la  pacce,  que  vous  laiiTez.  Metcez  dans 
les  xuifles  les  riz  de  veau  avec  leur  afiai- 
ibnnemenCy  coufez- les  pour  que  rien  ne 
JTorre,  iç  les  faices  cuire  dans  use  pecice 
braife  faire  avec  un  verre  de  vin  blanc  ^ 
autarit  de  bon  bouillon ,  un  bouquet  de' 
perfil  ^  ciboules^  peu  de  fel,  couvrez-les 
de  bardes  de  lard  ,  2fc  las  faices  cuire  1 
jpecic  feu.  Lqrfquelles  i^bnt cuites ^  8c  qu'il 
refte  peu  de  fauce  »  dégraiflez-la  ,  otez  les 
bardes  êc  le  bouquet ,  meccez-y  deux  cuil* 
lerées  de  coulis  pour  la  lien  Si  vous  n'eii 
avez  point  9  vous  y  metcez  gros  comme 
^ne  noix  de  bearre  m^nié  avep  one  pio^. 
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cée  de  farine^  &  un^ea  4e  perfil  blanchi 
hachél  Faîtes  lier  fur  le  fes  ;  fervez  fur 
les  caifle^.avec  un  jus  de  citron,  ou  ug^ 
filet  de  yerjus. 

Cmjjcs  de  Dindon  à  la  crime.  Entrée* 

Si  vous  fervez  des'caifies  d'un  diàden . 
cuit  i  la  broche ,  que  1  on  a  deiTervi  dé 
la  table  ^  il  ne  faut  point  les  larder  »  fi 
elles  font  crues ,  vous  les  larderez  en  tra- 
vers avec  da  gros  lard«  Faites-les  cuire  dans 
une  Sainte  Menehould  faite  de  cette  fa* 
çon  :  mettez  dans  une  caflèrole  gros  comirie 
un  œaf  de  beurre  manié  avec  une  demi- 
cuillerée  de  farine  ^  lèL,  poivre  »  perfil  »  ci<^ 
boules ,  une  gouiïe  d-all ,  deux  echabtces^ 
trois  clous  de  gérofie  »  une  feuille  de  lau- 
rier ,  thym ,  bafiljc  y  deux  pincées  de  co« 
riandre,  uni  demi-feptiet  de  lait,  tournez 
fur  le  feu  jiifqu^i  ce  que  cela  bouille ,  met- 
tez-y les  cuiffes  de  dindon^  &:  faites  bouiir 
lir  i  très-petit  feu«  Quand  elles  fléchiront 
defifous  les  doigts ,  vous  les  retirerez  pour 
l'es  égouter.  Prenez  le  gras  de  la  Sainte* 
Menehould  y  6c  y  trempez  les  cuiffes,  pan- 
iiez-Ies  tout  de  fuite  ;  faites  •  les  griller  2 
petit  feu,  en  les  arrofanc  légèrement  du 
reftant  du  gras  où  vous  les  avez  trempées; 
Mettez  dans  une  caflerole  un  demi-verre  de 
)as,  fel ,  gros  poivre  ,  faites  chaùfifcr  i  feip- 
vcï  û%Sqw  les  oûflcst 
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Dindon  à  fe/caloppc*  Eiitice» 

Vous  ottz  les  cuiSès ,  pour  les  précisée 
comme  il  eft  die  a  U  façon  ptccécîeiice^  il 
vous  refte  les  aîles  8c  reftomach  pour  faire 
rercaloppc.  La  carcaffe  fe  mec  dans  le  poc 
pour  U  manger  au  gror  feL  Prenez  les  ailes 
êc  les  cuifT^s  ,  ^ue  yous  coupez  en  fiiet 
trfs-minces,  &  les-  arrangez'  enfuice  dans 
ume.  cajîerolè  eu  faifa&i  pliifîears  qoii^es 
Tun^  fur  l'autre.  Il  fsmt  a^aifoiUier  cji^qi^ 
cçoche.^vec  du  perfîl^  ciboules»  ^échalM- 
tas ,  badfilic  ^  cbampigntns  »  le  root  luidvc 
très- fin  >  fel»  gsos  poivre»  4c  un  peu  ^ 
bpçM  kuile  :  <^ouvre«  ai^ec  iiuel^ues  bià^des 
de  lar<ï»  f^ices  cuire  i  pecic  ieu  fur.de  la 
cendre  chaude*  A  moite  de  ta  cuiffiSn  »  votif 
.  y  mett^  un  demi- verre  de  yin  bla^c ,  su:he*^ 
vez  de  cuire  ^  fie  d^m&z  la  iaqce  avant 
^ue  de  la  fervir  fiu  h^  efcaloppe^,  $i  vous 
avez  du  coulis  .  vous  .en  asieirrez  -  deux 
cuillerées  poi^r  la  liet^  i^  j(^  d^  cicfqn  » 
OU  un  filet  de  verjus. 

Dindon  en  pain»  Çlro0e  Entrée. 

Prenez. mn  dindon  que  vons  déroQèz  i 
forfaijc  »  après  Faveur  flambé  ^u;:  un  fcHUr 
neau  bien  allumé. 

Q^and  il  eft.  ^éioSR ,  vous  mettez  dans 
le  corps  un  petit  ragoût  crud  »  çompofé 
de  foies  gras ,  de  champi^ons  »  de  petit 
lard  9  le  tout  coHpéen  petus  dez^  maniez 
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ay«€  fcl ,  fines  «pices  »  pcrfil ,  ciboules  ha-i 
chés.  Coufez  te  diinioii^  ôc  lui  donnez  Ja 
forme  d'un  Mm»  i^rés  lin  aroir  rais  une' 
barie  de  lard  fur  i'eftomach  ,  Se  Teavclop^ 
pez  d'un  morceau- 4*étaïnine. 

Mettez-le  cuire  dans  une  marmite  qui 
ne  fiiic^pifâ  plus  grande  qu'il  ne  faut: 
Tàtucu-y  hen  hçmiUm^  un  verre  de  yiii 
Mmc^  un  bouquet  de  Bnes  herbes. 

Quand  il  eft  cm ,  ècez-le  tie  îa  map- 
miie  ,  &  le  tenez  chaudement. .  Paflez  c^ 
bouillon  dans  vne  caflTerole,  après  lavok 
dégraiflc  ;  faites^le  réduire  à  petite  fauce  , 
fc  f^ouicm  detsx  cuillerées  de  coulis.. De* 
?elôppez  le  dindon  de  T'éramine^  otez  U 
ficelle^  4ei  bardes  de  lard^  èâujez  *•  le 
de  ia  gsaifle  en  le  preflam  un  peu  i^vec 
du  linge  bknc  ^  Sc  ùt¥€z  h  fauce  par* 

dc&S..   ....  r,: 

Dindon  a /à  poêle»         Grolfe  Entrée» 

Flambez  &  épluchez  un  dmdon ,  appla* 
tîflez  le  nn  peu  fur  TeftômacK ,  trouvez  les 
pattes  dans  le  corps,  mettez- le  dans  la 
cafleti^lc  avec  du  beurre  6u  du  lard  fondu  ^ 
periil»  ciboules ,  ctiampi^nons  ^  <ine  pointe 
«ail ,  ie  totit  haché  très-în.  Faites  le  re^ 
faire ,  9c  le  mettez  dans  une  autre  caile-* 
tôle  avccraffaifonnement ,  fél  ^  gros  poivre. 
Couvrez  Teftomach  de  '  barbes  de  lard\> 
^îïoaîllez  avec  un  verre  de  vin  blanc,  au- 
taui  de  bouillon  s  faitc^s  cuire  i  petit  feu  » 


1^4  ^^  Cuifinitrt 

cnfuice  vous  le  dcgraiflèz  te  mettez  un  pM 

«le  coulis  dans  la  fwce  pour  la  lîec; 

Les  poulets  Se  poulardes  fe  préparent  de  \ 
tneme. 

JOinden  in  galancîne.    GrofTe  Entrtmets  fr« 

riambez  8c  vuldez  un  gros  dindon  ,  dé« 
foflfez^le  i  forfait  pour  en  faire  nhe  galan« 
tine  de  la  même  façon  qui  a  été  dite  pour 
le.  cochon  de  lait  tn  galantine  »  çi^d^ant 
pagi  XIX. 

Dindon  m  talion.  Entrem*  froids  ou  Entrée* 

Vous  le  défoflez  i  forfait  fans*  petser  h 
peau»  levez-en  toute  la  chait^  que  vous 
coupez  par  filets  »  0c  le  âoiifez  comme  le 
fromage  de  cochon»  ci  devant  page  ii8, 
.  Si  vous  voulez  le  fecvir  pour  encrée; 
retirez-le  pendant  qu'il  eft  chaud  ,  Ic  If  ' 
fetvez  avec  une  bonne  faiicc. 

jyindon  roulé.    ~  Entrée; 

Il  faut  flamber  un  dindon  ^  Se  le  com^ 
per  en  deux ,  le  défolTer  i  forfait  »  8c  mer^ 
tre  fur  chaque  moitié  une  bonne  farce  de 
viande.  Roulez  enfuite  chaque  moitié , 
ficelez-les  &  les  faites  cuire ,  couvenes  de 
bardes  de  lard  ^  ay ec  un  verre  de  vin  blanc  | 
;autant  de  bon  bouillon  ,  un  bouquet  de 
per£l  p  ciboules  j  une  gouiTe  d'ail  »  deux 
clous  degérofle»  un  peu' de  thym»  laurier» 
4)^filic,  fel,  poiyre,  4çwL  oignons  en  tran- 

chesi^ 
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dies  9  une  carotte  »  uti  panai»;  là  cuifTon 
faite ,  dégraiflTez  la  fauce  j  &  la  paCez  au 
famis»  meccez^y  un  peu  (kl  coulis  pour 
la  lier  :  fervez  fur  la  viande. 

A  la  place  de  cette  fauce  >  vous  pouvez 
en  meure  un  autre,  on  tel  ragoût  quet 
vous  jugerez  i  propos. 

Des  pattes,  de  Dindon^        Bntremets; 

Elles  fe  cuifent  i  la  braife ,  comme  (t 
langue  de  bceuf^  page  it ,  avec  un.  boa 
tifaifonnement. 

•  Quand  eHe^fonr  cuites  &  refroidies, 
Voas  les  trempez  dans  la  graifle  de  leur 
caiflbn^pannez-IeSy  8c  les  uites  griller  de 
b^Ue  couleur  :  fervez  les  i  fec  pour  entre* 

Si  tous  voulez  les  faire  frire,  trempe:^* 
les  dans  de  l'oeuf  battu ,  6c  les  pannez  de 
nie  de  pâin^  fattes-les  frire  de  belle  cou- 
leur  9  Se  fervéz  garnies  de  perfil  frir.  Il  y 
en  a  qui  mettent  une  farce  autour  des  patres 
avant  de  les  panner. 

AiUfcns  de  Dindon  aux  petits  oignons  &  au 
fromage.  Entrée. 

•  Pr^ez  fix  ou  huit  aSerons  tie  dindons 
^ue  vous  écbaudez  :  faites  rJes  blanchir  Sc 
^s  épluchez  dans   une   cafl'erole  avec   oit 

.l>oa(^aec  dei  periiU  ciboules:,  deux  clous 
dé  gcrofle  /une  demi-  feuilfe  de  laurier | 
Un  peu  de  baillic.  mouillez  avec  im  verre 

^    ^     M      ■ 
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de  vin  blanc  &  aucanc  de  bouillon  :  faîtes 
cuire  i  pecic  feu.  Une  demi-heure  après  » 
vous  y  mettrez  au  moins  une  douzaine  de 

Ktits  oignons  blanchis  un  quart-d'heure  i 
au.  bouillante  &  bien  épluchés ,  peu  à^f 
lel»  du  gros  poivre.  Achevez  de  cuire  »8c 
les  retires  de  lacaflçrol^  pour  lés  égoutt^r» 

Saflèz  la  £|iice  au  tamis  j  fc  faites«la  réduire 
elle  eft  trop  longue»  Mettez*y  gros  comme 
une  noix  de  bon  beurre  manié  d'une  pin* 
cée  de  farine ,  faites  lier  fur  le  feu  :  prenez 
le  plat  que  vous  devez  fervîr  »  mettez  u» 
peu  de'  fauce  dans  le  fond ,  ic  par-deflus 
ime  den^  po^née  de  fromage  de  Gruyeie 
ou  de  parme&n.rapé»  arrangez  defTùs  les 
ailerons  &  les  peiits  oignons  entrer  lurro» 
fez  tout  le  defliis  avec  le  reftant  de  la  fauce. 
Couvrez  avec  du  fromage  râpé  ;  mettes 
dans  le  plat  £ur  un  petit  fourneau»  pont 
faire  bouillir  â  petit  feu  fufqu'i  ce  quil 
wlj  ait  prefque  point  de  (àuce  j  donnez 
couleur  au,  deflus  avec  une  pèle  rou^e  ou 
un  couvercle  de  tburnere  avec  bon  fea^^ 
ferv^z  chaudement» 

jttkrons  ênfrïcaffk  depêuUts.      Entrée» 

Après  avoir  éçhaudé  des  ailerons ,  fait 
Jblanchir  ic  bien  épluchés,  voua Jes&itee 
cuire  de  la  même  façon  que  IsT  fricaflee 
de  poeletSj  ^^  vous  croaveres  cidenmt^ 
p<^^  Z41. 
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Atlc^ns  en  fricaniedu.  Encrée* 

Prenez  dix  op  douze  ailerons  de  dindons, 
oa  quinze  de  poulstrdes ,  qâe  vous  échaa«' 
<lez  &  épluchez;  piquez-les  de^  petits  Ur- 
dons,  enfuite  vous. les  ferez  blanchir  un 
inftanc  i  i'eau  bouiliance  »  &  les  ferez  cuîce 
comme  lès  fricandeaux  k  la  Bodrgeoi(è>, 
^ae  vous  creuyerez  ci-devanc,  pagt  io8« 

AtUrtmê  à  VEfpagnoU.         Encrée. 

Apris  qtt*ils  font  blanckis  &  épluchés  j 
adetcéz-les  dans  tinecaflerole  fur  des  bardes 
de  la^d^  avac  deux  cullle^i^  -d'hjuiJe^  un 
Verre  de  vjp  ;blfîîc  ,  auw»c  td©  bwilloo^  » 
un  bouquet  de  perfit^  ciboule^^  deux  gonfles 
dail,  thym»  laurier ,  bia(ilic  >  deux  clous 
de  gérofle,  fel^gros  poivre,  déi^x  pincées 
de  coriandre.  Lorfqu'il^  font  cuica^  P^tfçz 
kfâucQ  au  umis»  digfraidrezrl«,.,dc  ^  mec- 
tez  un  peq^  de  coulis  ^ourl%lier\^irayez 
Jes!  aîlerptis  ftv^.  w  linpi  blffiip;  Q^^f  jfi 

AtUrons  en  màtâbtte.  '^  ^  Eihttéë.  .    ' 

'  faim  on  petit  roux^  d'une  cuillerée  de 
J&nne  &  .du  beurre  ,î  que  voust  i^^^illett 
avec  uti  denii-iepcier^^cf|e  vin  b^nç^^  ^uc^9p 
de  bon  bguillo^  MiÇtcez  y  fHj^^  W  ^^^f 

deux  gouUes  dail ,  thym  »  laurier»  bahlic» 
deux  clous  de  gérofle^^  fel^  gros  poivre} 

Ma, 
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à  moitié  <}e  la  cuidbn  ,  meccez-y  au  moins 
une  douzaine  tle  petits  oignons  blanchis  ua 
bon  quarcd'heure  à Teau  bouillante  &  éplu« 
cfaés.  Coupes  des  mies  de  pain  de  la  grau* 
éeuc  d'un  pem  écu»  &.Ies  paflèz  fut.  ie 
(Feu  avec  uû  peu  de  c  beurre  ,  jufqu^  ce 
f qu'elles'  fotent  colorées  :  le  n^oûc  fini  i 
^courte  £iuce  »  mettez^y  une  pbcée  de  ci- 
pies  fînea  entières  »  dreflez  les  ailerons  & 
croûtons  deflus  &  autour  ^  &  là  fauce  par* 
deâùt. 

AtUfêtts.  à  U  puri^  veriu  Entrée. 

^  Vous  les^  faites  ciiire  avec  un  peu  de  bon 
bouillrni'y  iin^ bouquet  garni  fet  ^  poivre, 
un  peu  de^ic  lard,  û  vous  voulez*  Vous 
avez  iin  tlemi-litroa  de  pois^eutts  avec  du 
bouillon  ^  it$  queues  de  ciboules  9c  du 
péiitl  ;  paffes-^les  isn  purée  d^ns  une  éra- 
jôiirie^  mettez  dans  la  purée  la  tuiflbn  des 
'itérons,  pour  lui  donner  du  g^ut  :  (ervez 
•ik  -piïi^e  deffiîs  lefe  ailerons  ôC  h  petit  Inri 
dans  une  terrine 9  que  la  puiéé  néCott  iil 
trop  claire  ni  trop  liée*       , 

Mhroni  À  Upurécide  IcmilUs,      Enrrée. 

*'  Ybtts  les  faites  de  tn&mé  que  ceux  à  la 
^ùjçée  veite  ,  à  cériîe  /4i^i:etxce  cpxe  vous 
tîe  mefUei^^tilçinV  de  qtieuésjdë  cilxittles  ni 
%fê'tteffî{  mVhtmHk'ià  ie«riUes. 


jOero/îS-  aux  petits  oignons^    .    Entrée^  '  * 

*  Faites  un  ragoût  <le  petits  oTgnons  ^conmè 

il  €ft  expliqué  /tfg    160.  Mettez  les  aile*' 

rons  daiu   une  caîlerole  avec  an  peu  de 

bouillon  ,    un    bouquet  garni ,  fel  >    gtù» 

pdivre^  faites- les  caire^  enfuice  votts  iàéii 

I     graiffezdâ  cuifibn,  6c  la  pafTez  au 'tamisJ 

i     Mecter-Ia  dans  le  ragoût  d  oignons ,  pour 

1     lui  donner  Au  corps  :  fervez  à  couice  fauce 

[     iar  les  oignons.    ^ 

[.      filerons  au  vin  de  Champagne.     Entrée. 

'  Fonce:$  une  cafTerole  de  irancJi^s  de  veau  ^ 
I  mettez  les  ailerons  defTus,^ couvrez-les  de 
i  ioardesde lard , Jnettë^^-y  un  boaqnet garni» 
I  ^^  rgros  poivre ,  un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne, Hit  jdemi- verre  ^e  bon  boirîHon  ; 
/^es4e^  cuire  a  petit  feu  \  Lorsqu'ils  îoM 
cuits  y  mettez  deux  cuillerées  de  coulis  d^ns 
la  fauce,  dégraiflez-k,-  &  la  paflez  au  ta* 
mis  :  iervez  fuç  les  ailerons  >  bien  eâuyés 
de  leur  graiilee      -,  -.  -     ;      r 

Etant  cuits  de  ce«e  façon ,  fans*  f  mettrit 
de  vin ,.  vous  pouvez  les  fervir  -avec  telle 
£mce  ou  ragoût  que  voi&  jugerez  à  pro^os^ 

jiifgrons  a  fâ  fainte  Menehould,-    Entrée* 

Faites*Ies  ciiire  i  petit  feu  avec  nn  verre 
de  bouillon  ^  un  deoiirvètré.dci  vin  blanc ^ 
an  bouquet  %tini  9  fél  5  gros  poivre*  Quand 
ils  Ame  cuii^  I  faites  attackec  toute  la  iwice 
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après  les.  aîleronsi ,  comme  fi  vous  les  gtsh 
ciez.  Mettez- les  refroidir ,  &  les  trempez 
dans  jun  peu  d*haile.  Pannez-lts  de  mie 
de  pain  3  étant  pannes  ,  arrofez  -  les  avec 
un  peu  d'huile  »  &  les  faites  griller  de  belle 
couleur  :  fervez  fans  fauce  »  ou  fi  vous  vou* 
kzj  avec  une  faucc  claire  ailaifonnée  de 
bon  goût, 

,On  peut  âuQî  faire  frire  les  ailerons,  â 
cette  différence»  qu'à  la  place  d'ituile,  vous 
les  trempez  dans  de  Tioeuf  battu ,  -te  Jei 
pannez  de  mie  de  pain  pour  les  faire  frire* 
On  peur  faire  la-  même  choife  avec  des  ai- 
lerons qui  ont  déjà  été  fervis  fur  k  cable» 

Du  Pintadeau  &  it  laPimûdt.  Entrée  &  Roc. 

La  poule  pintade  feNprépare  pour  entrée, 
de  la  même  façon  que  la  poularde.  On 
pique  &  on  fait  cuire  le  pmtadeau  i  la 
broche,  pour  un  plat  de  rot,  comme  le 
iaiian* 

pi  la  Poularde  &  du  Chapon^  commint  ks 
firyiu  Rôt. 

Là  poularde. fe  ftrt  aufli  pour* un  plat  de 
rôt ,  comme  Je  Tai  expliqué  ci-devant  pour 
Jes  poulets  gras.  Dans  le  tems  du  creflbn^ 
vous  en  mettez  tout  autour  ,  8c  aflàifonnez 
de  fel  &  de  vinaigre.  " 

i^Snerém.Lis  foies  gras  des  poulardes»  chapons, 
dhidoniB  0c  gros  poule»,  fervent  i  >œetat 


^lis  béancoui»  ^e  rago&cs»  fk  i  faire  des 
ennanecs  particuliers. 

Vous  tes  faites  cuire  à  la  broche  ^  en ve* 
loppés  de  bardes  de  lard  &  pannes  de  mie 
de  pain  :  fervez-les  avec  une  fauce  ba« 
cbique.     i  ^ 

Vous  le  mettez  aufli  en  caille,  qui  fê 
fait  avec  du^papier  que  vous  graillez  d'huile* 
Faites- les  cuire  dans  leur  jus,  avec  perfil» 
àboules ,  champignons  ,  le  tout  èaché  ^ 
btrdes  de  lard  aeuus  &  déflbus ,  un  pea 
d'huile  9  un  jus  de  citron  en  les  fetvaui  ^ 
ou  mettez -les  tn  p^pilhu^  ou  m  ftkfjiui 
fiuls. 

Pêulardes  de  fluJUurs  façont.    Entrée. 

Elles  ie  mettent  anlli  en  entrées  de  bien 
des  façonsi  différentes. 

Quand  elles  font  tendves ,  elles  fe  met* 
tenc  en  entrée  de  broche ,  9c  fe  fervent 
avec  les  marnes  (koces  &  ragoûts  que  les 
pottltts  en  entrée  de  broche*  Fcye^ci^t^ 
fênt^  page  145.     . 

Obferyez  la  même  chofe  pour  les  cha<- 
pons. 

Si  vous  ne  les  jugez  pas  aflez  tendres 
pour  la  broche ,  eu  que  vous  vouliez  les 
divetfifier»  voici  toutes  fortes  de  braifest 
vous  les  mettez  en  fricandeati.  Voytifikan^ 
dtau  Je  veau,  ou  fila  Tartarc  au  gros  fil. 

Vous  les  âambfz,  Tuidez  6c  trouvez 
les  pattes  en  dedans.  Si  les  faites  blanchit 
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lin  inftaiit,  M«tç63^  tiac  barde  de  lard  for 
Teftomach  pour  le  tenir  blanc;  ficelez  8e 
tnecter  cuire  daiis'  la  marmice.  Quand  ils 
fiéchiiTenc  fous  le  doigt  en  les  ratant  à  la 
caiflTe  »  retirez- les  dé  la  marmite  r  fervez 
avec  un  peu  de  bouillon  te  du  gros  kX 
l^r-defTus* 

Foulard»  a  la  Bourgtùifi    Entrée* 

Tiafabes  te  tuidez-la  te  lui  troudèz  les 
ptttes  dans  le  corps» 

Vous  mettez  dans  le  fond  d'une  cafle* 
mie  wpeu  de  bon  beurre ,  deux  oignons 
coopés  en  tranches;  mettez  U  ponkrde 
deflus  ^  j*eftoœ2^b  en  deffoiJis^.CQUvr^-la 
de  deux  ^oignons  entranclies,  deux  racines 
coUpéers  ete  filets  ^  un  bouquet  garm  de 
toutes  fortes  de  fines  berbes  »  tm  peu  de 
fel.  Faites  cuire  de  cette  façon  la  poularde 
fur^  de  la  cendre  chaude  :  \  la  moitié  dé 
la  ctiififan  »  mettez^y  un  demi-verre  de  ruk 
blanc* 

Quand  elle  eft  cuite,  dégraiflez  là  Cmce 
l(  la  pailèz  au  iamis  ;  4nettez-y  un  peu  de 
coulis  »  &  fervez  deflus  la  poularde* 

Poularde  émrt  dcuxplats^  ■  Entrée 

Flambez,  vuidez- la  &  lui  crouflez  Tes 
pattes  dans  le  corps.  Faites* la  refaire  dans 
une  caflerole  fur  le  feu»  avec  un  mor- 
ceau de  beurre ,  fel ,  poivre ,  perfil ,  cifipbu* 
.  les ,  champignons^  une  pointe  d'ail ^  le  tout 
hachéf 


Mettes  dans  le  fond  d*ane  caflerole  des 
tranches  de  veau ,  8c  h^  poularde  deflus 
avec  tout  foo  airaifonnement ,  &  la  cou* 
nez  de  bardes  de  lard  ;  faiçes-la  cuire  de 
cette. façon  ,  fur  de  la  cendre  chaude. 

Quand  elle  efl;  cuire,. dégtaifTez  la  fauce 
te  la  paflez  au  tamis  ^  mettèz-y  une  cuiU 
krée  de  coulis  8c  un  .filet  de  verjus  :  gou-» 
cez  fi  la  fauce  eft  de  bon  goût^>  &  feiyex 
delfus  la-  poularde,  ;       < 

PoiilarJc  à  la  perjillade.     Entréie.     ' 

Prenez  une  poularde  crue  ou  cuire  i  la 
koche^^qui  ait  déjà  été  fervie' fur  la  table.  Si 
elle  eft  entamée  y  cela  n^y  fait  rien.  Cou-* 
pez-la  par  membres ,  &  la  .faites  cuire  dani' 
uoecafTetoi^  ayec  bon  bouillon  &:  du  coulis 5. 
fel,  un  peu  de  gros  poivre.  c::  ^. 

Qiîand  elle  eft  cuite  ,  &.  la  fauce  afléa 
ïiduite,  triéttez-y  une  bonne  pincée  dé 
perGlhaché.ifrès-fii^,  que  vous  amez  fei« 
Willir  un  moment  dans  de  l'eau.  :  avaoc 
<ie  le  hacher ,  il  faut  le  bien  prêter.  £a^ 
fervanc^  metrez-y. un  filec  de  verjus.,..  .. 

CUpmlaU  è^ ,i^tttfi§urs  façouSj,     Entrée;    '  ' 

.  rô^r  faire  i^ile  ^hipoulate^  vous  prciidi»« - 
des  <:uifÇss..  4e.  poi^ilardef^  pu  de  dia49nSi 
Pour  le  .mieqx,,  .ne   prenèa;  que  de^  aile-. 
ï<ifis  de  dindons  ou  de  pwylardiîs  ♦  fui vaçi; , 
^^     la  faifoii.  Vous  avez  lise  faudffes  dé  la,W*/ 
^»    gueux  du  d^ïigt , .  d^  |>etu  laf d  coupe  ^c% . 
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tranches»  des  petits  oignons  blancs  blanchis» 
faites  cuhe  1^  tout  énfemble  dans  une  caf^ 
ierole,  avec  un  peu  de  bouillon  ,  &  enve- 
loppé  de^  bardes  de  lard  deflus  &  defTôos  » 
deux  tranches  de  citron  »  un  bouquet  de 
£nes^ herbes  ;  quand  le  tout  eft  cuit,  teti* 
rez-le  proprement  pour  le  mettre  égôuttery 
&  vous  le  drelTerez  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir.  Vous  prenez  enfuîte  la  (àace 
qui  refte  dajis  la  cafTerole,  que  voui  dé-  ^ 
graiâez  en  la  paflant  par  le. tamis.  Mettez -7 
une  cuillerée'  de  coulis  pour  donner  un  peu 
en  conûftancé  ;  gourez  b  vôtre  fauce  eft  de 
bon  goût,  &  la  fervez  par-déflus.  Les  ai- 
lerons  de   poulardes   fe  préparent   de  la 
même  fa^on  que  ceux  de  dmdon's  :  vous 
pouvez  mettre  un  poulet  entier  de  la  même 
fa^on. 

^  r    .  PùtUardt  aux  oignons.    Entrée. 

;  Prenez  une  bonne  poularde  ,  qm  foie 
tendre  ;  après  l'avoir  flambée ,  épluchée  & 
vuidéè  9  prenez  fon  foie,  que  vous  hachez 
te  mettez  avec  du  lard  râpé  avec  uii  cou* 
teaU;,  perfil,  ciboules  &  cl^^^ pignons  »  le 
cour  haché,  affàiionnez  de  Tel  j^  de  poivre  3 
mêfëx  bien- céftte' farce,  8c  fàttiflez  en  vo- 
tre bdûiarde  i  eôufcz-lâ*  pour  que  la  farce 
n&lrôrtèpoBïV  faites  k  cuire  à  la  broche  » 
enveloppée  dé'^ard  &  de  papier  :  quand 
elle  êft  cuite ,  feryez-la  avec  un  ragoût  de 
petits  oignons  blancs  1  qui  £a  fait  de  cette 
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façon  :  prenez  des  pecics  oignons  blancs ,  8c 
kar  coupez  un  peu  le  bouc  de  la  tète  te 
. .  de  b  queue.  Faices-les  cuire  un  quarc-d*heure 
l  à  Teau  bouillante^  recirez-les  dans  Teau 
'  fraîche  pour  leqr  oter  la  première  peau: 
L  vous  les  faites  cuire  enfuite  dans  du  obuil* 
Ion  ;  quand  ils  font  cmrs  &  égouccés  j^  mec« 
iez4es  prendre  goût  dans  un  bon  coulis 
bien  aiTaifonné ,  en  leur  faifant  faire  queU 
qaes  bouillons  ftir  un  fourneau ,  ic  fervez 
autour  de  la  poularde.  Les  poulets  aux  oi- 
gnons fe  font  de  la  même  façon» 

Poularde  maffutc.     Entrée. 

'  Prenez  une  bonne  poularde  que  vous 
flambez ,  épluchez  &  vuidez  \  hiites  une 
^ce  de  fon  foie  ^  avec  du  lard  râpé ,  per« 
fil  >  ciboules ,  échalottes ,  deur  jaunes  d'œafs  » 
&1  y  poivre  \  farciiTez  le  dedans  de  la  pou** 
larde  ,  &  la  coufez  par  \^%  deux  bouts  r 
Paites-la  refaire  dans  une  caflerole  avec  de 
la  graifTe  du  por ,  vous  la  mettrez  enfuite 
\  la  broche  ,  îc  la  garnirez  rouf  autour  de 
filets  de  jambon   nouveau  &  de  filet  de 

Ei\n  mollet,  de  la  longueur  de  la  doù- 
rde.  £nvol<)ppe2t  le  tout' dans  plûueurs 
^suiltes  de  papier  blanc ,  de  façon  que  le 
jas  ni  la  graiile  ne  puiiTene  en  fortir  ; 
faites-la  cuire  à  très-petit  féu ,  fans  Tarrofer  : 
en  la  retirant  de  la  broche  »  ayez  foin  de 
aiettre  quelque  choiî^  detTous  pour  en  re* 
^voîr  le  jus  \  dreffcz  la  poularde  dans  lel 
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plat  que  vous  dev^z  fervîr ,  le  }am|>on  te 
les  tranches  du  pain  autour  »  av^  le  JAtf 
qu'elle  aura  rendu* 

*  foulardt  en  matehtu.    Entrée. 

Prenez  une  7)ouIarde  que  vous  fianibet 
&  vuidez»  laiâez  U%  ailes  &  les  pattes, 
que  vous  troufTerez  coaime  pour  mettre 
au  pot  ;  lardex-la  de  lard  ^  faites  la  cuire 
avec  da  vin  l>lançy  un  peu  de  bouillon^ 
&x  gros  oignons  y  carottes  &  panais  propre** 
ment  cpupés,  un  bouquet  de  perfil^  clous 
de  gçrofley,  ciboules  i  chym  ,  laurier  ,^ba* 
iîlic  y  deux  franches  de  citron  ^  fel ,  poivre  ; 
faites  cuire  â  petit  feu  :  quand  elle  e(icuîte  » 
drellez  la  poularde  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir,  les  oigoons,&  racines  autour  : 
fervez  avec  fa  feucë  bien  d^raiffée.  Si.  vous 
avez  une  cuillerée  de  cottlis  à  mettre  dans 
là  fauce  elte  aura  pliîs  de  confiftance. 

^  Fùulatit  à  la  cuifiniert.     Entrée» 

Flambez,  épluchez  &  vuidez  une  •pou- 
larde »  farcifTezla  avec  fon  foie  mèïé  avec 
un  peu  de  beurre»  perfil ,  ciboules.,  une 
pointe  d'ai)  hachée, Tel ,  gros  poivre,  deux 
jaunes  d*œufs  ;  faites-la  cuire  à  la  broçbe# 
Quand  elle  eft  cuite  ^  àrrofez  ledeâusavec- 
^n  peu  de  beurre  chaud ,  où  vous  avez  dé«. 
laye  un  jaune  d'œuf.  Pannez  avec  de  W 
mie  de  pain;  faites-^lui  prendre  au  feu  une 
belle  couleur  dorée  >  ft  yoiw  laf^rvirez  nve^, 
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me  ûtùée  de  cette  façon  :  tnerre%  dans  une 
caiTerole  u»  demi^verre  de  bouillon ,  un 
peu  de  vinaigre  j  gros  comme  k  nibitiéi 
d'un  œuf  de  beurre  manié  avec  une  bonnes 
pincée  de  farine  ^  felv  g^os^  poivie ,  de  1» 
mufcade  râpée  ^  faites  liejf  fur  le  feu^ 

Poulatde  au  coun^bouillon.  -    Entrée. 

flambes?  une  bonne  poularde V Êtkes  € hauf^ 
Ut  les  pactes  pour  en  ôter  la  peau.  Coupez- 
les  griffés  à.  motqév  vsidezla  ii  trouflez 
les  pactes  en*  les  fai&m  entrer  dans  le  corps  »; 
ficelez  la  ponkrde  6c  Xx  mettez,  dans  une* 
marmite  jufte  .i&  grandeur ,  avec  un  mot** 
ceau  de  beurre  ,  deux  oignons  en^  eranches» 
une  racine ,  on  panais ,  un  bouquet  de  per«* 
fii;  ciboules^,  une  gouflfe  d*ait,  trais  clpU$ 
degcrofle,  deux  éc^aloctes  »  le! ,  gros  ptti- 
vse^  mouillez  avec  deux  verres  de  bouil* 
Ion,  un  verre  dc^  vin  blanc  ,, une^  cuilletée 
de  verjus  ;  faites  cuire  à  petit  feu.  Lorfque 
votre  poularde  fléchit  fous  le  doigt ,  paf- 
fez  tour  le  court  bouillon  dans  un  tamis  , 
faites  le  réduire  fur  le  feu  au  point  d*unc 
£uice:  fervéz  fur  lafouiarde. 

?*  Poulafie^en  pâté  en  iroctu.     Entrée. 

On  fait  une  pâte  avec  de  fa  farine  ^  &aL 
beurre ,  deux  0u6  ,  de^  l'eau  &  du  felj 
onU  laiSe  repD(er  une  heure  avant  de  s'en 
fervir.  On  prend  une  poularde  tendre;  après 
r«vdiç  âa«abép>!  vuîdét  «c  cplochœ»  ^i»^ 
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vdtt  Azn$  le  corps  une  farce  de  fou  £>ie 
mêlé  de  mie  de  pain  delTéchée  avec  de 
la  crème;  deux  jaunes  d'œufs^us^  perfil, 
ciboules  hachés ,  fel  9  gros  poivre  j  beaucoup 
de  lard  râpé ,  ou  de  bon  beurre.  On-  mec 
la  poularde  à  la  broche  »  que  ton  enve« 
loppe  d'une  barde  de  lard»  &  enfuice  avec 
de  la  pâte ,  que  l'on  a  bartueavec  le  rouleau 
jur^u à  ce  quelle  foie  de  TépaiiTeur  d^un 

Eent  écu.  Il  faut  mouiller  la  pâte  fur  les 
ords  pour  la  fouder ,  /c  la  couvrir  de 
plusieurs  feuilles  de  papier;  éranc  bien  fi<* 
celée ,  on  la  £iic  cuire  une  heure  &  demie  1 
i  la  broche  y  prefque  cuice ,  en  ôçe  le  pa-  \ 
pier  pour  donner  couleur  â  la  pâte  :  dref* 
fée  fur  le  plat ,  on  faic  un  trou  lur  le  defTus 
de  la  pâce  y  peur  y  faire  encrer  une  bonne 
iauce»  comme  celle  à  l'Ëfpagnole  ou  à  la 
Sulcane.  Voy^i  ces  dtux  cjpeces  de  fauccs. 

*  PouiarJe  en  quadrilh.     Encrée* 

On  coupe  une  poularde  en  quatre  :  après^ 
Tavoir  flambée  &  épluchée  ^  on  la  mec  cuire 
encre  des^  bardes  de  lard ,  avec  une  crufiè,. 
une  tranche  de  Jambon  ,  un  bouquet  de 
perfily  ciboules  »  deux  échalotces^  une  4^* 
mi  feuille  de  laurier,  quelques  feuilles  de 
bafilic ,  un  élou-  de  gérofle  »  un  yèrse  de 
vin  blanc  ,  peu  de  fel ,  gros  poivre.  Ia 
cuiflTon  faite  p  on  hache  â-parc  la  cruffe  , 
le  jambon,  un  jaune  d'aur  dur ,  &  une 
bpMe  piiicée  de  çaprfs«;Oii  pseiid  le  fimiL 


-  Bourgtoife%    «  17^ 

'de  la  fauc#  peur  Ja  dégtaifler^  pa/Hfe  ati 
tamis  ^  on  y  mec  gros  comme  une  noit  Àe 
beurre  manié  de  ratine ,  pour  la  faire  lier 
for  le  feu  ic  la  dtefier  dans  le  plac  ;  l'on 
7  tpet  enfuite  les  quatre  morceaux  de  pou-* 
larde  :  Ton  couvre  le  premier  du  jambon 
haché  9  -le  fécond  de  jaunes  d'œursy  le 
troifieme  de  cmflfès»  &  le  ^crieme  avec 
les  câpres» 

FmUrit  à  U  BéchamtUt.  Hors«d.  oh  Entrée* 

Ordinairement  Ton  prend  une  pmdàrde 
cuite  à  ta  broche»  que  l'on  a  deflervie  de 
la  table.  Vous  la  coupez  par  membres,  ou» 
pour  le  mieux  »  quand  la  poularde  eft  pref-* 
que  entière  &  forte ,  vous  levez  toute  la 
chair  que  vous,  coupez  par  filets  :  mettes 
dans  une  cafTerole  une  chopine  de  crème 
ou  un  demi  -  feptièr  de  lait  ;  quand  elle 
bout ,  mettez-y  gros  comme  la  moitié  d^uA 
œuf  de  bon  beurre  manié  d'une  pincée  de 
farine»  avec  du  fel,  poivre»  deux  écha«- 
lottes», une  demi-goufTe  dViil»perfil,^ ci- 
boules; faites  bouillira  petit  feu  une  demi* 
heure  :  quand  elle  eft  réduite  au  point  d'une 
faùce ,  padèz^la  au  tamis  clair ,  mettez*y^ 
la  poularde ^pour  là  faire  chauffer  fans  bouil- 
.  lir.  Si  la  fauce  n'étoit  pas  tout- â- fait  afiez 
liée ,  vous  y  mettrez  un  jaune  d'oraf  :  faites 
lier  fans  bouillir  ;  mettez  »  en  fervant^  deux 
ou  uois  gouttes  âe  vÎAaigre» 
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Peulardc  à  la  Montmortnch     Entrée. 

Il  f^ut  piquer  le  deiTus  de  la  poularde^ 
«près  l'avoir  flambée  &  vuidée ,  vous  la 
renâpliflez  avec  des  foies  coupés  en  dez^ 
du  périt  lard  iç  de  petits  œufs.  Goufez  Ja 
pourlarde  pour  que  rien  ne  forte  /  faires- 
la  cuire  comme  un  fïicandeau^,  ic  la  gla- 
cez de  même. 

PôutarJe j^rinéc.     Entrée. 

flanabez,  épluchez  6?  vuidez  une  pou- 
larde^ enfiiite  vous  la  coupez  par  mémo- 
ires, 6c  la  faites  xnarioec  &  frice  de  lalmènae: 
£açoa  que  la  poitriae.de  veau  que  voûs^ 
trouverez /^dr^^  i^o. 

Poularde  à  là  faïnu  Memhoutd:     Eiin#e, 

Il  faut  préparer  unepou.larde,,5t  \\hix^ 
cuirt  de  la  même  façon  que  les  poulets  à 
la  fainte-Menehould  9  que  vpUs  rxoffvérez 
ci'devanr, /^^g'e  Z57. 

Poularde  au  blanc* mangcn    Eilrréc. 

Faites  bouilIÎF  dans  Une  cafferole  une 
chopinc  de  bon  laie,  avec  ihym ,  laurier, 
baHlic,  coriandre,  [«fqu'à  ce  qr'il  foît  ré- 
duit 1  moitié,  paifez-le  au  raoïis  ,  8c  y 
mettez  une  poignée  de  mie  de  pain.  Re- 
mettez fur  le  feu  jufqu'à  ce  que  le  pain 
ait  bu  le  lait.  Otez-le  du  feu.  Se  y  mec-, 
tez  un  quarteron  de  panne  coupée  en  per 
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des  '  mowttva  »  une  doittaine  «t'amatidet 
doaces  pîlées  très-fin,  fel,  mufcade  râpée,' 
cinq  jaunes  d'œufs  crus  ^  mettez  le  coût  dan» 
le  corps  de  la  poularde,  qui  doit  être  flam^ 
hic  9  viiidée  &  bien  épluchée  y  coufex  -  la 
pour  que  rien  ne  ibrce  y  Se  la  faites  cuire 
encre  -des.  bardes  de~  larStMouilteî  avec' 
ilu  lait }  a0aifonnez  de  fel ,  un  peu  de  ec^ 
liande.  Quand  elle  eft  cuite  &  bien  e^Tuyée 
de  fa  graifièy  fervez  avec  une  fauce  à  la 
Reine» 

Poularde  m  canntton.  Entrée* 

Vous  la  défoflTez  à  forfeît  après  ravoir 
coupée  -pas.'  la;  moicte  y  mettez  fut  chaque 
moitié  UQC' bonne  farce  de  volaille»  rou^ 
lez'leaenfaite>  &  couvrez  le  defliu  d'une 
l>arde  de  lard»  ficelez,  &:  &ites  cuire tme 
heure  ,  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc ,. 
bon  bouillon»  un  bouquet  garni ,  fel»  pot-* 
▼re;  la  cuiflon  faite  ,  paflez  la  fauce  âii 
tamis;  dégratfiiez-la V  ^  y  mettez  deux  cuil*^  ' 
lerées  de  coolis.  Faites  réduire  fur  le  feu 
au  point  4*une  fauce  j  ôtez  la  barde  de 
lard  &  la  ficelle  r  fervez  la  fauce  fut  les 
canelons  de  poularde* 

Poularde  à  la  ^fém*        Entrée» 

Elle  9^  fe  fait  ordinairement  que  quané 
on  a  Une  poaUrdè  caiïe  à  la  broche ,  &'que 
Ton  a  deUervi  entière  de  la  table:  vous  en 
prenez  la  chair  de  i'eftomàch^  que  VouK 
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haches  tris-fin ,  &  la  meccez  avecutie  bonne 
poigaée  ^e  mie  de  pain  bouillie  fur  le  fett 
arec  une  chopine.de  lait,  &:  rcdaite  jaf- 
qa i  ccr  quelle  foie  épaiflè,  K  refroidie» 
meccez-y  aaffi  près  d*une  demi-li^rt  de 
graifle  de  graifle  de  bœuf»  perfil ,  ciboules» 
champignons  y  {»coac  hach^,  fel»  poivre» 
cinq  jaunes  d*œufs;  mettez  cette  farce  dan9 
le  corps  de  la  poularde ,  &  à  la  place,  de 
Teftomach.  Unifiez  le  defliis  avec  ua  cou* 
ceau  trempé  dans  de  l'œuf  battu;  pannes 
de  mie  de. pain.  Mettez  la  poularde  dans 
une  tourtière  »  /ur  des  bardes  de  lard  ;  co|t« 
vrez  avec  du  papier  »  &  faites  cuire  de& 
ibus  un  couvercle  de  tourciere  :  vous  la  ièr« 
yirez  après  avec  une  fauce  pieuante  »  que 
vous  trouverez  Ja  première  dans  iVrticIe 
dès-iauces. 

Poularde  en  croufiadii  £ntrée« 

U  faut  là  flamber»  vuider »  troufler  les 
pattes  "dans  le  corps  »  ic  la  larder  e^  tra^ 
vers»  avec  de  gros  lardons  de  petic  lard 
bien  entrelardé.  Faites-la  cuire  avec  unj^e^ 
de  bouillon  »  fel  »  poivre  »  une  bouquet. 
Quand  elle  fera  cuite»  vous  ferez  attacher 
toute  la  fauce  autour»  le  la  laiflerez  re- 
froidir. Mettez  dans  une  cafferole  un  bon 
morceau  de  beurre  manié  dç  farine  »  mouiU 
lez  avec  ua  peu  de  lait  »  fel  »  poivre.  Faites 
lier  cette  fauce  »  qu^elle  foit  bien  épailTe  » 
;rerfi^z-la  par  «tout  fur  la  poularde»  &  j. 


Bourgcoijè»  iSÎ 

jftmez  à  mefuxe  de  la  mie  de  pain  jttfqu*^ 
ce  que  cela  vous  forme  une  croûte.  Faices*^ 
la  colorer  defTous  an  couvercle  de  tour* 
tiete  :  fervéz  .avec  une  fauce  piquante  » 
comme  la  première  que  vous  trouverez  àP 
rariicle  des  fauces. 

Poularde  accompagnie.  Entrée. 

.  Il  faut  oter  Tos  du  brochet  de  Tel^ 
româch^  après  avoir  yuidé  la  poularde  » 
vous  la  rempliiTez  avec  un  ragoût  mêlé 
comme  celui  que  vou$  ^.trouverez  àTarticIe 
des  ragoûts  -y  faites  cuVe  la  poularde  à  la 
broche  ,  enveloppée  dé  lard  êc  de  papier: 
fervez  avec  une  bonne  fauce ,  comme  celle 
à  TEfpagnole,  ou  â  la  Sultane,  que  vous 
trouverez  à  Tanicle  des  fauces. 

'    Poularde  aitfang*  Entrée. 

Mettez  dans  une  callerole  da~  perfiU 
ciboules,  champignons,  le  tout  hacné^  (k 
il^n  petit  morceau  de  beurre  ;  paATez-les  fur 
le  reu.,  &  y  mettez  enfuite  un  bon  demi* 
fepcier  de  fang  de  cochon  y  avec  quatre, 
jaunes  d*œa£s,  un  quarteron  de  panne  ha* 
chée ,  une  petite  pincée  de  coriandre  pi* 
lée,  fel ,  gros  poivre;  faites  lier  le  tout 
enfembfe  fur  le  feu ,  fans  laifTer  bouillir  t 
ayez  foin  de  bien  remuer.  Quand  il  fera 
éoid ,  vous  te  mettrez  dans  le  corps  d*une 
poularde  que  vous  ferez  cuire  si  la  broche  » 
enveloppée  de  lard  ic  de  p^fi^tf  ^  ^* 


184  La  Cio/lnîcre 

fervirexiycc  ïine  fauce  piquante ,  que  You^ 

troavereria  première  à  l'arcicle  des  fauces* 

poularde  à  la  ckia^  .    £atrée. 

•  La.chîa  eft'une  efpere  de  cornkh^nqui 
nous  vient  des  Indes.  Voa^  la  coupez  par 
tranches  ,  &  la  faites  tremper»  un  quart - 
d'heure  dans  reau^prefque  bouillante,  en- 
fiiite  égouttez-fa.  Se  h  mettez  dans  une 
fauce  au  coulis  pour  la  fervir  fur  une  pèa**' 
larde  cuire  X  la  broche» 

^  Poulardes  en  filets.  Entrée  ou  Ho^s-d'œuv, 

Vous  prenez  de  celles  que  Ton  a  def- 
fervies  de  deffus  la  table,, que  vous  cou- 
pez en  filets  j  &  les  mettez  chauffer  dans 
une  bonne  faute  liée  au  roux  ou  au  blanc  V 
comme  a  la  béchamètle^  ou  fauce  â  1^ 
Reine,  que  vous  trouverez  à  Tarciçle  des 
fauces. 

De  la   Poule   de  Caux  ^  &  du  Cof^Fiergf^ 

Rôt. 

Hs  fe  fervent  ordînaîremcht  pour  é'ex- 
cellens  plats  de  rôt  :  vous  les  piquez  & 
Élites  cuire  à  la  broche. 

Du  Canard  y  Caneton^  Oye  &  Olfan,     Rôt. 

Le  caneton  de  Roàen  fe  fert  auflî  çuît 
à; la  brçcheipour  un  plat  de  rôt.  Si  yons 
voulez  le  fervir  pour  entrée  y  mettez-le  à 
difFérenres  petites  fauces,  faîtes- 1$  ciiire  i 
ia  brocàe. 
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Entrée.  L^  Canard}^  caneton  ^  oyê  &  oi- 
fon  s'accomodent  tous  de  la  même  façon» 
On  les  fait  cuire  dans. une  bomie  braife^ 
avec  boaillon  9  fel^  poivre,  un  bouquet 
garni  de  toutes  forces  de  iiues  herbes. 

Qliand  ils  fofit  cuits  ,  vous  les  fervez 
avec  un  ragoût  de  concombiês  ,"ou  un  ra-* 
goût  de  pois  :  vous  pouvez^  aafli  les  fervic 
avec  différentes  fauces.  * 

Canard  farci.  Entrée* 

i  Flambez  &  vuidez-Je  par^la  poche  »-&  te 
ÀéioSkz  entièrement  fans  lai  percét  la 
peau,  ^ 

Vous  commencez  â  ie  déioffer  paï  la 
poche ,  &  le  renverfez  à  ttSefure  que  voilk 
ocez  les  os;  vous^  le  rempUfTez  après  i 
moitié  avec  une  farce  de  volaille ,  ou  de 
godiveau^  fi  vous  n'^n  a^i^z  point  d'autre. 

Cette  farce  de  godiveau  fe-fait  eu  pre^ 
naat  gros  comme  un  œufderuelte  de  ve^ir^ 
dei»t  fois  autant  de  graîife  de  bœuf ,  que 
vous  hachez  enfemble.  mettez-y  aveé^  jpifr* 
A  9  ciboulcsv  champignons ,  te-tout  haiché^ 
deux  œufs  crus ,  fei ,  poivré ,  &•  un  demi* 
feptier  de  crème  ;  mêlez  bien  le  tout  en- 
femble  ^  &  le  mettez  dans  le  corps  du  câ- 
ûatd  ;  ficelez  ^  le  pour  que*  rieri  ne  forte  , 
&  le  '  faites  cuire  à  la  braiÇe  com^^e  la  lan* 
%^^  àt  hà^iS\  page  M±i  ' 
'  Quand  il  efttuiti  effùyez^le  de  fargraiîTei 
&  le  férvëi  avtfé  uwbomie  feuce  <?iu  \m  ta- 
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goûc  de  tnarons.  JFaices  cuire  les  marons 
avec  un  demi-fepner  de  vin  blanc  ,  un 
peu  de  coulis ,  une  pincée  de  fel ,  &  ktyet 
comme  vous  jugerez  â  propos. 

Canard  en  hauchtpou        Sncrée* 

Flambez»  Viûdez4e  &  le  couper  en  quatre; 
Jaiiesle  cuite  dans  une  petite  marmice^avec 
des  navets,  un  quart  de  chou  »  panais ^ 
catotces  »  oignons  coupés  &  tournes  pro« 
ptemenc^  faites  blanchir  le  tout  un  demi« 
^uart-d'heure  »  Se  le  mettez  enfiiice  dans 
ja  petite  marmite  ayéc  ciu  bon  bouillon, 
im  morceau  de  petit  lard  coupé  en  cran- 
jChes  tenant  â  la  couânne  ic  Âcele  »  im  boa* 
quet  garni,  peu  de  feh 

Quand  le  tout  eft  cuit»  vous  dreflezk 
canard  dans  une  terrine  i  fervir  fur  table  ^ 
TOUS  mettrez  touts  les  légumes  autour , 
DégraiHez  le  bouillon  de  la  petite  marmite 
pu  ont  cuit  vos  légumes  \  vattiti-y  un  pea 
de  coulis  »  ic  fervez  â  courte  fance  fur  les 
légumes  &  Le  canard }  ayez  foin  de  gou* 
ter  votre  fatice  auparavant  »  fi  elle  eft  im 
bon  gottt» 

Canari  aux  navtts.  Entrée* 

Prenez  un  canard  que  vous  flamberj 
Tnidez  &  troufiez  les  pattes  en  dedans» 
Après  qu'il  eft  bien  épluché»  vous  mettex 
uix  peu  de  beune  avec  de  la  farine  j  faites^ 
la  rottifir  de  belle  cpuieuc,  &  moiiîUjpi  tv<c 


4a  fcouîUon  ;  yoas  y^meccez  eiifuite  le  caf 
nard  avec  un  bouquet  garni  ^  fel  j  gros 
ppivre.  Vous  avez  des  navets  coupés  pro* 
pcement ,  que  vous  faites  cuire  avec  le  ca^ 
nard  :  s'ils  font  durs,  vous  les  mettez  en 
même  tems  \  s*ils  ne  le  font  pas  »  vous  les 
mettrez  i  la  moitié  de  la  cuiffon  du  ca- 
nard. Quand  votre  ragoût  eft  Bien  cuit  Se 
bien  dégraiffé  ^  mettte  un  filet  de  vinaigre  ^ 
fervez  1  Courte  fauce.  Voilà  la  façon  de 
f^ire  le  canard  aux  navets  â  U  Bourgeoife. 
L'autre  façon  eft  de  faire  cuire  le  canard 
à  part  dans  une  braife  blanche;  quant  aux 
navets.j  il  fai«  les  tourner  en  amandes,  les 
faire  blanchit  6c  cuire  avec  bon  bouillon  , 
jus  de  >veau  AC'  du  coulis  :  lorfque  votre 
ragoût  eft  fait  »  vous  le  fervex  fur  le  ca« 
!   nard*  ^ 

Canari  au  P^ruVou^lUt.       Entrée.    - 

Flambez  un  canard»  &  Tépluchez bien; 
vuidez*le  flCitroulTez  les  pattes  dans  Je  corps» 
Après  Tavoir  ficelé»  vous  le  mettez  dans 
une  cafferole  jufte  à  fa  grandeur,  avec  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  »^ne  gonfle 
:d'ail^  deux  clous  de  gérofle»  thym,  laa* 
rier ,  bafilic  »  une  bonne  pincée  de  coriandre  p 
tranches  d'oignons ,  une  carottte  ,^n  panais^ 
un  morceau  de  beurre,  deux  verres  de 
bouillon  ,  un  ^erre'^de  vin  blanc;  faire$ 
cuire  à  peut  feu.  Lprfqiie  le  canard  fié*» 
dût  fous  ié  df%i ^ vous  pafTet  lai ijuiccaè 
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tamis  &  la*  dégr2|iilez;  £ates*Ia*i44aîre  fof 
le  feu  au  poinc  d'une  faoce  :  iervcz  deffiif 
le  canacd. .. 

Vous  pQUfez  encart  le  fervîr  de  la  même 
façon  en  le  coupant  en  quaoe  avant  de  le 
faire  cuire« 

Contions  aux  pois.        '  ;£dtrée« , 

Ayess  un  ou  deux  canetons  '  ^chaudes  & 
▼uidés  \  trouflez  les  ^pattes  M  .&çon  qu'il    ,j 
n*y  ait  que  les  griffes  qui  pat/oiflènt  \  faites*    1 
le$  blanc^iir  un  moment  à  l'eau  bouillante: 
faites  un  petit  roux  ^avec  deux  pin^s.  de 
farine  &  un  nu>rce$tu:  de  beocre,  MouîU»     | 
ayec  ,4»  .bouUlon  ;.  inettez  •*  y  leà  canetons 
#vec/un  Ucron.de  peiits.pcds  »  un 'bouquet 
de,  p^r£t^  ciboules  ;  faites  bôtnlUr.  à  petit 
feu^  jafqu'â    ce  que  les  canetons  ibient 
cuits  :  un  moment  avant  de  fervir,  vous 
y  mettrez  un  peu  de  it\.  Servez  à  courte 
fauçe.     '/       /•;.:...  . ,  ,.,>  ;;,  "     •.  "' 

Les  Oifons  fe  pré|>aceii£  :de:  Jà  jsnçme 

»    Oyèfàrdeà  taUocfà.r^   GfôlerÊhtrée. . 

Prenez  de$  macbns  jou  «de  greffes»  clutcàip 
gnes , .  cei  que  vous  .e»  Jiigerez  à  propos  ; 
ece?-en.;iU>  ptemiere  :|»çau  ,  fie.  Us  metsez 
fftr  le  £eu  dans  une  ipoele  percée  >  Ac  les 
xemue^  4^^%^'^  ^^  ^^  vous  puifl^ez  otier  la 
ieGOQ4e>  Gaedesiic^S'cptuS'  bëauit  fioor  Àir» 
j9.fgSii>ût  £i:if^ufii»;xk;ay(^*^iaà  ^^poâe 

percée  4^ 
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percée  »   metcez  les  maroas  dans  de  l'eau 
bodillance  en  les  faifant  bouillir  jufqu  â  ce 
qae   vous   puidiez  ocer  la  féconde^  peau. 
Mettez  à  parc  ceux  que  vous  deftinez  pour 
le  ragoût  :  les  autres,  vous  les  bâchez  & 
mettez  dans  uti<,  calferole  avec  la  chair  de 
quatre  ou  cinq  fauciifes^  le  foie  de  Toye 
haché  y  deux  cuillerées  de  fain-doux ,  ou 
un  bon  morceau  de  beurre,  une  échatocçe ,  . 
une  petite  pointe  d'^il  9   periil ,  ciboules  » 
le  tout  haché  ;  palTçz^  le  tout  eiifemble  fur 
le  feu  pendant  un  .quart  -  d'hei^re ,  laiiFez 
refroidir.  Vous   avez  une  oye   jeune   Se 
tendre  :  après   l'avoir  .vuidée ,  flambée  & 
épluchée ,  mettez  cette  farce  dans  fon  corps ,  ^ 
cottfez  poiir  que  rien  ne  forte  :  faites  cuire  ' 
à  la  broche,  6c  la  fervez  avec  un  ragoik 
de  marrons ,  comme  celui  que  vous  trour  ' 
vcrez  à  latticle  des  ragoûts, 

^  Qyi  i  ?i  moutarde','   -•       Ehirée, 

;  Ayez  une  oye  jeune  fc  tendre,  que  vous  • 
Hainbez^  épluchez  Se  vuidez;   prenez-en  ^ 
Iç  foie ,  que  vpuj»  hache.z  après  avoir  ôté 
iVmer,  &  le  mêlez  ay^  ^eux  éc.tuiotte_s^ 
une  demi-gouflr^  d'ail,; periil,  ciboules i^ le 
tout  haché ,  mae  feuille  de  laurier,  thym;^  . 
bafiliç  ,haché^  comme  ,f5ji  ^oudre^.un  bqii  ; 
ttorçeau  de  beurre,  iy>  gcos  poiyrejfar- 
ciff^  en  i'oye  &.la  cqufe^  ;  faitÇjSrla  cuire 
i.U  broche ,  en  l'arroiim  dé  tems  en  cems. 
.Avec  un  pe»  4t  Beurre,  ^ci  mefi^  qu* 
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vous  an^fra ,  yons  tenez  an  plat  defiboa^ 
pour  ne  potnc  perdre  ce  qui  en  tombe. 
JLorfque  -1  oye  eil  preiqoe  cuite ,  mêlez  une 
WÎUerée  de  moutarde  dans  le  beurre  qui 
vous  a  fçivi  i  larrofer;  arrofez-en  l'oye , 
8C  pannez  â.  mefure  jufqu'à  ce  qu'elle. ibit 
bien  couverte  de  mîe  de  pain.  -Achevez  de 
la  faire  cuire  |nfqu*à  ce  qu'elle  fok  d'une 
belle  couleur  dorée-}  fervez  avec  une  iàtice 
faîte  de  cette  façon  :  mettez  àtins  une  cai^ 
ferole  gros  comme  la  moicie  d'un  œuf  de 
beurre  manié  de  deux  pincées  de  farine  ^ 
une  bonne  cuillerée  de  moutarde ,  plein 
une  cuiller  à  café  de  vinaigre ,  un  petit 
verre   de  jus   ou  de  bouillon  y  fél  »  gros 

foivre  :  faites  lier  fur  le  feu*,  fervez  deflbus 
dye. 

Oyt  à  la  iiùAc.      Gros  Entremets  froid. 

Ordinairement  Ton  prend  une  oye  qui 
n'eft  point  aiT^z  tendre  pour  mettre  à  la 
broche  :  vuîdez^la.  te  lui  trouâfelB  les  partes 
dans  le  corps  ,  enfuite  vous  la  (àîtes  re^ 
faite  fur  U  feu  A  l'épluchez  i  lardez^- la 
parrouc.aveçder  lardons  de  lard  ^i&ifcm^ 
nés  &  maniés- avec,  perfil,  cibou^sVdeux 
éohalotces  f  une  demi-gouffe  <l'aiK  le  tout 
haché ,  ùnel-  feuille  dfe  laurier  y  thjrm  ;  b*-  ; 
filic  haché  cpnmtè^  en  poudre ,  (et  ^  gros^ 
poivre ,  '^un  peu  de  mufcade  tapée*  Après 
^voir  lardé  Toye,  vous  la  ficelez  flc^la  met- 
{M  dans  une  noarmite  juftrâûi grandeur. 
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ftvec  deux  y&ttes  d'eau ,  autant  de  vin  blanc  » 
ic  ua  demi-verre  d'eau-de-vie ,  encore  un 
peu  de  fel  y  gros  poivre.  Bouchez  bien,  la 
marmite  »  &  faites  cuire  à  très  -  petit  feu 
pendant  crois  bu  quatre  heures.  La  cui(Tbn 
laite  &  la  iauce  très»>courte  pour  qu'elle 
puiiTe  fe  mettrie  en  gelée  »  dreUez  la  daube 
dan»,  foh  plat  ;  quand  elle  ierii  prefqae 
iroide  ^*  mettez  la  fauce  par-deflus  ,  ic  ne 
fervez  que  quand  elle  fera  toat-à^faic  en 
gelée  pour  entremets  firoid. 

'^es  Ailis  &  Çuiffis  JHOyts;  mamerc  de  U^ 
auommodcr^ 

:  Pour  faire  les  ^les  &  cuiflès  d*o]re  de 
f^çon 'qu'elles  fe  confervent  Long-tems ,  vous 

Îrenez  la  quantité  d'ojres  que  vous  jugeas 
.propos  ;^  vous  les  flambez  ».  vuidez  &  les 
mettez  à  la  broche  :  ne  les  faites  cuire  que 
ji^fqû'aiix  trois^qijiarts.  Ayez  foin  de  mettre 
â.part  la  graidè  qu^ellei^  rendront  en  cuî^ 
fant.  Laiflez  refroidit  leif  byes,  &  les  cou- 
pez  en  quatre  en  levant  les  cuifles  &  fai^ 
faut  tenir  l*eft(imach.avec  lés  ailes.  Arran« 
gez'les  bien  ferrées  dans  un  p»t  de  grais, 
en  mettant  entre  chaque  lit  trois  ou  qiratre 
feuilles  de  laurier  »  &  du  feh  Fiiites  fondre 
là  graifle  d'oie  que  vous  avez  mife  à  parr^ 
avec  beaucoup  de  fain-doux)  il  faut  qu'il 
^  y-  en  ait  aflez  pour  que  les  ailes  Se  les  cuiiles 
en  foient  couvertes.  Mettez  cette  graiflt 
dans  je  pot  »  coavre2-le  avec  un  Darchemiii 
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vingt-qaatre  heure  après  j  &  lorfqne  lé  toitt 
r«ra  bien  froid ,  mectez-Ié  dans  un  endroit 
fcc.  On  ne  les  préparé,  de  cette- façon, que 
dans  tes  endroits  où  elles  font  à  bon  mar- 
ché »  'principalemeiit  en  Gafcogne ,  d'où  il 
en  vient  beaucoup  à  Paris.  Lorfque  vous 
voulez  vous  en  fervir,  vous  le<  rirez  da 
ppt  &  de  leur  gtaifle  à  mefure  qûè  vous 
en  avez  befoin;,  lavez- les  à  l'eau  chaude  ' 
avant  que  d'en  faire  Tufage  que  vous  voulez.^ 

Jlorf'd^o^uvpt  eu  Entrée.'  /    ^     . 

Les  cuifTes  ic  aîles  des  oyes  Te  mettent 
caii:e  dans  une  petite  braife ,  pour  les  fer- 
vir avec  diflerèiues  faoccs  Se  ragoôtsl  L'oa 
en  fert  fur  le  gril  après  Içs  avoir  panhées         * 
H  grillées  avec  une  fauce  claire  *  à  la  favi-  ' 

gotte^  ou  une  rémoulade  que  VçHis  trou-*»  | 

yerez  à  l'article  des  fauces»        •      -    \ 

YovL$  pouvez  encore  ,  étant  euit^es  j^îl         | 
jbraife»  les  fervir  avec  une  fauce  à  la  moft-»'        < 
jcarde  faite  de  cette  &Çon  :  vous  intttezdétts    '     | 
une  caflerole  gros  cpmme    une  no<x>  de  * 
beurre  manié  d'unie  pincée  de  farincf^  une 
cuillerée  de  «loutàrde ,  d'oui  échalottes  hk-f 
cbécs ,  une  petite  pointé  d'aîL,  fel ,  gfos 
poivre,  le  tout  délayé  .^vec  uh  peu  de 
fcpuilloia  i  faites  lier  fut  W  feu.  Serveac  fut 
*%^«îffes  ou  aîlcs. 

-  ^l«i  fcrvonc^ffi  kfmt  des  haucb«pwj 
^  *  8»rmr  des  potages.  - 
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Canard  en  globe*  Entrée» 

Comm«  le  idindon.fen  ballon  ^ci-devaûc, 

Canard  a  la  Bruxelles^  Entrer. 

II  faut  le  flamber  &  vuider;  mettez  dam 
le  corps  ui;  falpicon  ftit  de  cttte  façpni 
coupez  en  dez  un  riz  de  veau  avec  du  petit 
lard  bien  entrelardé;  maniez  le  tçut  enr 
rfuite  avec  periil,  ciboules,  champignons, 
deux  échalottes ,  lé  tout  haché ,  peu  de 
fel  ^  gros  poivre.  Goufez  le  canard  pour 
que  rien  ne  forte  >  &  le^mettez  cuire  a,vec 
uhe  barde  de  lard  fur  reftomach ,  un  verre 
de  vin  blanc,  autant  de  bouillon;»  deux 
oiffpons,  une  carçtte,  la  moitié  d'un  pa« 
ii^is:,  ^m  .bouquet  garni.  Quand  il  efl:  cuit^ 
pafTez  la  fauce  au  tamis,  dégraiiTez-la'» 
mettez-y  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  ; 
faites-la  réduire  au  point  d'une  fauce  :  fer- 
vez  fur  le  canard.  ' 

Canard  tn^  dauhe.         Entremets'  froide  ' 

Comme,  loye  à  la  daube ,  ci  •  devant  g 
pag€  290.  ; 

Canard  en  ^haujfon.       Entrée. 

Vous  le  défôflTez  &  farciffez  comme  le 
canard  farci,  gui  fe  trouve  pagt  l8■5;er^ 
fuite  vouç  le  faites  cuire  avec  un  verre  de 
vin  blanc  ^  autant  de.  bouillon ,  un  bou* 

N3    •  ,: 
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quec  garni,  fel  gros  poivre  :  lorfip'il  eft 
caicy  paflez  la  fauce  au  taniisy  dégraîffez* 
la ,  &  7  mettez  un  peu  de  coulis  pour  la 
lUr;  faites  réduire  au  point  d'uae  iaaces 
fervez  fur  le  canard. 

Canard  à  la  Béarnoifc.       Entrée* 

Faires*le  cuire  avec  un  peu  de  bouillon  ^ 
nti  demi-verre  de  vin  blanc ,  un  boa^act 
de  pcrfil ,  ciboule ,  thym  ,  lanrier  >  bafilic  ^ 
deux  clous  de  gérofle  :  mettez  dans  une 
cafferole  fept  ou  huit  gros  t>ignons  coopés 
-en  tranches,  avec  un  morceau  de  beurra ^ 
pa{r<çz-les  fur  le  feu  en  les  retournant  foa-« 
vent  |uiqa*i  ce  qu'ils  foiçnt  colorés.  Met-* 
tez-y  une  bonne  |.încée  de  farine  >  moail* 
Uz  avec  la  cutflbn  du  canard }  faites  cotre 
Toi^non,  &  réduire  i  courte  (auce  :  dé* 
.graiâez-la  ,  &  y  ajoutez  un  filer  de  vinai- 
gre. Servez  fur  le  canard* 

Canari  à  tltalunnc,      Entréd. 

Faites  cuire  un  canard  avec' un  demi« 
,  feptier  de  vin  blanc ,  autant  de  bouillon  ^ 
fel  9  gros  poivre.  Mettez  dans  une  cafle* 
rôle  deux  cuillerées  à  bouche  d'huile  » 
periil»  ciboules  ,  champignons  ^  une  goufle 
d'ail  9  le  tout  haché.  Palfez  *  les  fur  le 
feu,  mettez-y  une  pincée  de  farine >  mouil- 
lez avec  la  cuiilon  du  canard  ^  qui  doit 
kut  dégraifiee  &  paflce  ao^  tandis.  Faites 
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ri^uir^aii. point  d'une  feuille;  (jégraiffez- 
k  avant  que  de  la  fer  vie  fur  le  c&nard. 

Canard  à  la  purée 'venc.        Eûtiée. . 

Faites  cûîre  un  demi-lirron  de  pois  fecs 
avec  un  peu  de  bouillon ,  mn  peu  de.perfil, 
te  queues  de  ciboules;  enfuice  yous  tes 
paflez  en  purée  fort  cpaifTe.  Si  ce  font  des 
pois  verds/il  en  faut  un  litron  ,'&  il  ne 
fautjii  perÊl,  ni  dboales.- Faites  ciiir^e  un 
canard  avec  du  bouillon.»  fel,  poivre»  un 
bouquet  de  petfil ,  ciboules  »  thym ,  lautiei;^ 
bafilic»  une  demi  goafle  d*ail»  deux  dous 
4le  gqcofle;  quand  ir  eft  cuit  ,.  paflèz  U 
fauce  dans  un  tamis  &  la  mettee  dans  U 
piirée  pour  lui   donner  du   «corps,  :  fiiies 
réduire  la  purée  jufqu'â,<;e^  qu^elle  ne  foit 
ni  trop  claire,  ni  trop  épaiflê;  fervez  fut 
le  canard.  Ea  faifant  cuir«  votre  canard^ 
vous  pouvez  y  mectre  un  morceau  de  petit 
lard  coupé  en  tranches  tenant  à  la  couenne  , 
&  vous  le  iervirez  autour  du  canard.  Tou- 
tes fortes  d'entrées  à  la  purce  verte  fe  font 
^e  même/ 

Des  Poules  d'eau. 

Les  poules  d'eau  font  des  oifeaux  àqua*^ 
tiques  :  il  y  en  a  de  plufieuis  efpeces  Se 
de  diflPérentes  groHèurs  ;  ks,  unes  ont  l0 
pieds  yerdâçrçs,  d*auues  couleur  àt  rofe 
ou  rouges ,  elles  fe  préparent  toutes  de  lia 
même  façon  que  lés  canards. 

■N4   ■ 
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Des  P!ge§Hs  Cauchois ^dc  voUert  &  hî^ets^ 

Les  gros  pigeons  cauchpîs ,  lorfquHls  ioni 
blancs  »^ras  Sc  cendres  ^  fervent  i  faire  des 
plats  de  rot.  Vous  les  fervez  bardes  oa  pi- 
attés^j  faivant  le  goût  du  Maître  ^  vous  en 
/aices  auffi  beaucoup  d^emrêes  différentes. 

Gros  Pigeons  de  fluficu^s  façons. 

Si  TOUS  voulez  les  diverfifier  de  pinfîeurs 
façons»  faices-les  cuire  daans  une  braife, 
consme  la  langue  de  bœuf,  page^ii. 

Quand  ils  font  cures  »  dreifTe^-Ies  dans 
le  plat  qae  vous  devez  fèrvir^^  mettez  aà* 
tour  des  chotix*âeurs  cuic^  dans  un'  blanc^ 
&  fervez  parnieffas  une  fauce  an  beurre* 

Une  aût^é^  fois  vous  mettrez  un  ragoâ^ 
de  concombres  »  ou  de  petits  oignons  ,  on 
de  moneans  de  cardes  ^  comme  vous  iè 
jugerez  a  propos. 

Des  petits  Pigeons  dt  volière.       Rot. 

'ÎIs  fe  fervent  pour  plat  de  rot  :  iâi tes- 
les  cuire  à  la  broche  ^  enveloppés  de  land 
&  de  feuilles  de  vignes  dans  le  tems. 

Entrée,  \\s  fervent  aufli  à  faire  des  ca* 
trées  de  beaucoup  de  façons* 

Si  vous  voulez  les  fervir  eh  entrée  de 
broche  9  vous  ïes  flambez  Se  vuidez.  Ha- 
chez leur  foie  avec  un  peu  de  lard-&  très* 
Î»eu  de  fcl  j  remettez  dans  le  corps  \^ 
oie  avec  Iç  l^rd  ,  faites-les  cuirf^  à  b  bro^ 


Àûx  petits  pois  5 
Aux  snontans  de  cac« 

des. 
Aux  laitues  farcies. 
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cbe,  enveloppés  de  lard   &    de  papier. 

Quand 'ils  font  cuits,   vous  les  fcrvdz 
avec  différentes  fauces  ou  ditférens  ragoûts. 

conime 

Sauce  à  réchalotte*     I  Sauce  aux  petits <euf  s* 
Sauce  a laravigotte.    | Sauce  iFItalieiiné. 
Sauce  au  beutce.        1      . 

En  ragoût^  vous  en  metu[    . 

Auxtnoplles, 
Aux  meuATerons  9 
Aux  truffes. 
Aux  pointes  d'afper* 

Pigeons  à  la  Bow^geoi/i^       Entrée 

I  •  Vous  les  échaudez  ,  vuidez  &  troufTea 
f  '  les  pattes  en  dedans ,  faite^.les  blanchir  un 
I  moment,  &  les  retitez  à  Teau  fraîche; 
tpluchez-les  Se  les  mettez  dans  une  cafie* 
rôle  avec  dn  bouillon  ,  un  bôaquec  garni 
de  toutes  fortes  d*herbes,  des  champignon?, 
des  culs  d'artichaux  xoapés  en  qaatre  ',  ^ 
cuits  à  moitié,  fcl,  poivre*.  Quand  ils 
font  cuits ,  mertez-y  un  peu  dé  coulis ,  6c 
fervez  à  courte  fauce. 

Si  vous  n'avez  point  de  coulis.,  inetrez- 
7  un  liaifon  de.  trois  jaunes  d'œtii's  délayés 
-  avec  du  bduillou/,  &  un  peu  de  perfil  lu- 
ihé. 
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Compote  de  Pigeons.  ^  Enonce. 

Ayez   des   petits  pîgeons  ^chaudes ,  les 
pattes  trouflTéesdâns  le  corps;  taitcs-lts  blan- 
'    chir,  ôrez.  le  cou  &  les  aîlcs.  Ap«ès  les 
avoir  épluches,  mettez  les  dans  une  cafle- 
rôle  avec  deux    ou.  trois   truffes ,  fi  vous 
en  avez,  des  champignons  ,  quelques  foies 
de  volailles,  uii  riz  de  veau  blanchi  cou- 
jpc  en  quatre  morceaqx  ,    un  bouquet  di 
perfij ,  ciboules  ,  une  gooffc d*ail ,  dèuxclous 
de  gérofle  ,  du  bafiJic,  un  moixeau  de  bon 
beurre»  Paflez-!e$  fur  le  feu;  mettez  y  piie 
bonne  pf rn  ce  de  farine  :   mouillez  rooicic 
]\xs  &  moitié  ^bouillon  ,   un  .verre  ;de  vin 
blanc,    fcf,    gros    poivre/ LaîflTez  cuire  i 
courre  fauce;  ayez  foin  de  dégraifler  :  met- 
tez en  (eranr  un  jus  de  citron  ou  un  fi* 
Jet   de    vinaigre    blanc;   qcie  le  tout  foit 
cuit  à  propos  Oc  d'an  bon  fcl. 

Pigeons  au  tafilic.  Entrée. 

'  Prenez  des^perirs  pîgeons  ,  que  voaséchaa- 

d.z  après   les   av^ir    vuidés  &   rroufle  les 

pactes  en  d^dam.  Fa'tes-/es  cuire  dans  vne 

*''^''^  comme  ia  ia^igûe  de  bœuf,  pa^^e  «»  » 

«n  mctranr  un  pe  i   pfu^  de  b.tf/ic.  Q  and 

Jis/onr cuirs,  r,tirez.ie$  de  ia  braili     our 

«ntJe,,  '  "    barcus   comme  pour    un» 

«ïtÇi  izouel.lfs  i  mefurè  avec    de  • 


(  • 

;  - 


h  mie  àc  paSn  ':  faices-Ics  frire*  &  ferve? 
garnis  de  perfîl  fric. 

Dts  Pipons  'bi[cts. 

Vous  les  fervez  rommunéotieiit  en  fqcaC^ 
Sèt ,  ou  fur  le  gril. 

Quand  i.ts  font  bien  en  cHaîr^oupeot 
les  f4ire  cuire  à  labroclie.  Ces  fortes  dé 
pigeons  ne  font  bon^  quepdur  Pordinaire 
d'une  maiibn»  parée  que  Ton  ne  prend 
^as  garde  de  6  près  pour  le  Igoûr  &  ht 
bonne  minei  \  .  ^ 

Pigeons  â  la  crdpauSnt ,  faute  du  vcrjuSm 

,  Prenez  iles  bons  pigeons ,  auxquels  vous 
irodTerez  les  pattes  en  dedans.  S'ils  font 
gro^ ,  vous  les  couperez  ^ n  <ieux  »  (Iposi 
Vous  ne  ferez  que  les  fendre  par  derrière, 
,8c  les  applattirez  fans  beaucoup  cafler  lêe 
Cfs  ;  faites- les  mariner  avec  de  1  huile  finc^ 
f<il  %  gros  poivre  j  perfil  ^  ciboules ,  cham^ 

f'^gnons ,  le  tduc  haclié  \  faites  leur  prendro 
aSaifonnement  le  plus  que  vous  pôurxez,' 
&  1e$  pannez  de  mie  de  pain.  Mettez-lea 
far  le  gril ,  &  les  arrofez  du  reftant  dé 
Wniàrirtad?  fanes  les  gtiller  à  oetit  feu,' 
&  d'one  belle  coul^sur  dorée«  Quand  ife 
font  cuits ,  vous  Ves  fervez  avec  ut^e  fauca 
faite,  de  cette,  façon  :  vous  mettez  un  oî- 
gntîtt coupé  dans  un  mortier  avec  du  verjus, 
pilez  bien  le  tout  enfemble  ,  &  en  faites 
fortir  le  plus  de  Jus  que  vous  pourrez  j 
^         'N6      — 
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que  vous  mêlerez  avec  bouillon^  fel ,  gnJs 
poivre  :  faîtes  chauffée  ic  fervez  fous  'k$ 
pigeons.  Les.  mcmçs  pigeons  fe  fervent  fao» 
verjus,  £n  mettant  un  autre  fâuce, claire 
et  uti  peu  '  ip'iquahtë  ;  à  là  placo^^  d'huÛe  » 
vous  pouvez  vous  fervir  de  beurre  >  faia^ 
doux  ôii  bon  nef  graifle  du  pot» 

Pigeons  qi .  maulotte^.  ,  Entrée* 

Prenez  des  pigeons  deinoyénné  gtofleur,' 
^  ééhaudez.-]es ,  &  lies  patres-  tfouiTées^  en  def 
dans  ,  pti{ez  -  les  dans  une .  caiierole  *  àveè 
un  peu  de  beurre  ^  une  .dpii2iaitie  flegpe- 
tits  oignons  blancs, ^que  vous   aurei^   fait 
cuire  uîi  demi-quart'd'feeûre  dans  4c  Tea» 
pour  les  éplucher.  Mettez  avec  iHi  quàfte** 
ron  de  petit  lard  bien  ent^iardé  ;  coupez- 
le  en  tranches  ,  un   bouquet  'garAÎ  ;  en- 
duire vous  mettrez  une  pincée  de  farijie> 
&  mouillerez  moitié   bouiHoh  &   iiioicié 
▼in   blanc.  Quand  vos  pigôijns  feront  cui» 
'&  réduits  i  peu  de  faucé ,  mettez-y  une 
Jiaifon  dé  trois  jaunis  d*oeufs  >  aVec'un^ea 
de  làit  :  en  fervant ,  il  faut  mettre  un  fi* 
1et.de  verjus. 

Vous  pouvez  lés  accommoder  de  la  vc&ïïm 
façon  que  les  pigeons  cauchois  St  les  pîr 
geons  de  volière. 

Pigtûns  en.  ra^ût  J^écrevilfes.     Eiitrcea  ; 

Ayez  trois  ou  quatre  moyens  pigeotif 
cchaùdés,  <jue    vo^iJs  faites  bUucfcir  «près 
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Ici  âvpîr  vuîdés  J  fendez^Ie's  un  peu  far  le 
dos  pour  que  cela  lèur^Iargiffe  rcftomach^ 
ic  fait€s-les  cuire  avec  un  peu  de  bouiU 
Ion ,  &  u«  verre  de  vin  blanc ,  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules ,  une  goufle  à^zû ,  deut 
dotis  de  gcrofle ,  iel ,  poivre.  Quand  il» 
font  cuits  9  mettez  dans  une  ca/TeroIe  des 
thampignans  ,  gros  comtne  la  moitié  d'uii 
œuf  de  bon  beurre ,  une  douzaine  d  ecre- 
viffès.  Épluche? ,  paflTez-Ies  fur-  le  feu  j  & 
y  metez  uhe  pincée  de  farine;  pnouillex 
avec  de  la  cuiflbn  des  pigeons ,  que  vous , , 
paflez  au  tamîa^  faîtes  bouiUir  le  ragoût  , 
iine  demi-feture  ,  qu'il  ne  rcfte  que  peu  ^ 

de  fauce;   ajoutez -y  une  liaifon  dé  trois  ^ 

jaunes  d'œufs  avec  de  hi  crcnie,  un  pe4 
de  mufcade ,  &  une  petite  pincée  de  per- 
iîl  haché  très  fin;  faites  lier  fans  bouillir, 
fur  un  moyen  feu ,  en  remuant  toujours-  . 
Egouttez  les  pigeons  pour  les  dreffeir  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervirj  niettez  dcffus 
le  tagout  d'écreviffes.  , 

Pigeons  aux  fines  herbes.  Entrée. 

.  tchâudeai  .quatre  pigeons  un  peu  forts  j 
Guidez-les  it,  ttouflez  les  pattes  en  dedans; 
faites-les  blanchir  un  inftant  à  Teau  bouil* 
lanre.  Apres  les  avoir  épluchés,  vous  les  ^ 
fendez  à  moitié  derrière  le  doS  pour  les 
^Pplattif  urt  peu.  Mettez-les  dans  une  caf- 
ferple  avec  Jes  foies  hachés  y  un  morceau 
P«  jbeurrt  jwanié  d'un*  bonne  pincée  çU 
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farine ,  fel  »  gros  poivre  »  clltmptgn<ms , 
échaloctes,  pertil  ,  ciboules  «  une  demîr 
gouflè  d'aii ,  le  tuuc  havhé  uès-fin,  une 
demi-feuil!e  de  laurier,  ihym,  bafilicba* 
ché  comme  en  poudre  j  faites  migéocef 
une  demi  heure  lur  un  pecir  feu ,  ^  vous 
y  mertrez  enfuite  un  demi*verr$  de  v'vi 
blanc  &  aciranr  de  bouillon  :  aihevts  de 
faire  cuire  à  périr  feu^  dégraiâex»  AC  fes*  < 
vez  i  courre  fauce. 

Pigions  en  furprift^  %XiXxit% 

Prenez  cinq   perîrs   pigeons,  que  vous 

^chaudez ,  vuidez  ic  crouife^  les  pactes  dan$ 

ie   corps  ;  mettez^  les   foies  à  parc ,   faites 

blanchir  un  inftam  les  pigeons  à  l!eau  bptiil» 

ian te  :. après  les  avoir  retirés,  vous  mettez 

dans  la  même  eau  cinq  belles  laitues  pom- 

v^éQ%^  Se  les  faites  bouillir  un  bon  quart* 

d'heure.    Retirez-les- à  Teau  fraîche   pour 

les  bien  jpt^ffkt  ,  afin  quil   ne   refte  point 

d  eau.   Ouvrez-les   en   deux  fans  détâçhec 

/es  feiiilles,,  mettez  dcff^s  une  petite  farce 

^aire  avec  les  fmcs  d^s  pigeons    <àifil,^U 

bon/es,  cinq  ou  fix  feuilles  tfeftragon,  un 

peu   de  cerfeuil  ,  deux  cchalott€î> ,  Je  touc 

jache    trcs  fia  &   mêlé  avec  un    morceaft. 

v/e       nïV'^J*"  J^rd  râpé,  f,t,  gros  poi- 

«re  y^  FiceUj;.!^^  «<  ki^  mettç» 


Scurgeoifi»  |D| 

cmire  avec  ^a  bouilloii  un  peu  gras ,  un 

bouquet  de  perfil  »  cibouks ,  deux  clous  de 

gérofle,  deux  oîgitbns  ,   une  carotte^   ua 

panais  «  fel»  poivre;  faites  les  cuire   une 

Jieure  i  petit   feu.  Quand  ils  (ont  cuits  ^ 

egouttez  les  pigeons  &  (es  déficelez ,  efluycï- 

4«s  de  leur  grai0è  avec  ua  liage  :  ferves 

.deiTusniD  bon  coulis  de  «feau.  Si 'vous  n'a- 

^e?  point  de  coulis ,  mettez  un  peu  moins 

de  fel  dans  la  cuifTon.  PafTez  la  fauce  au 

tamis  &  la  dégraiiïez;  faites-la  réduira  att 

point  d'une  fauce  »  &  y  mettez  gros  comme 

une  noix  de  beurre   manié  de  farine  àv^ 

deux  jaunes  d'crufs  :  faites  lier  fur  le  feu 

fans  i^ouillfr.  Servez  les  pigeons  envelopr 

|é^  de  laitues. 

Pigtons  aux  pans  pms^       Entrée. 

Prenez  trois  ou  quatre  ptgeons  .  fuivant 
^ails  fofit  gros;  échaudez4es  (k:  les  faites 
blanchir;  s'ils  font  gros,  vous  les  coupez 
en  deux  après  avoir  troufTé  les  pattes  eti 
dedans.  Mettcz*les  dans  une  cafltrple  avec 
un  bon  morceau  de  beurre ,  un  litron  de 
petits» pots,  un  bouqutc  de  petfil,  cibou* 
les.  Pafîtz  le«  fur  le  feu  *  fie  y  mettez  une 
pincée  de  firn- ,  mouiller  avec  un  verre 
d'eau;  faites  cuire  â  petit  feu.  Quand  ils 
fort  cuirs  8i  qu'il  n'y  a  plus  deXaucew  vous 
y  menez  un  peu  de  fel  fin,  une  lîaifoti 
de  deux  aufis  av^çc  d  '  la  crème  :  faites  lièf 
iur  le  fcH  fans  bouiUis.  Sei  vez  à  courte  iâuiîcw 
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Sî  vous  voulez  les  me"trre  au  toux,  €rt 
les  paffànt ,  vous  y  mettrez  un  peu  plus'  / 
dre  i^rine  ,  &  mouilletez  tnouié  jus  y  mQ!-^ 
tié  bouillon.  Laiftez  cuire  &  .réduire  juf- 
qua  ce  qu'il  n*y  de  que  peu  de  iauce  liée  9 
éc  vous  y  meccrez.  le  fel  un  momenc  avanc 
que  de  fervir ,  &  gros  comme  une  noir 
fetce  de  fucre /fin,  .  .   ^^     * 

Pigeons  aux  afpergts  en  petits  poîs»     Entrée. 

;  .  Coupez  des  petites  afperges  en  petits  poisfi 
il  n'en  faut  prendre. que  le  tendre  »  &  ne 
peint  continuer  à  couper  auffi-xôt  que  le 
ie.  couteau  rçHtle.  Lorfque  vous  en  aurez 
la  valeur  d'un  Htcoh  &.demî»  mettez-le$ 
dans  l'eau  fraîche  pour  les  Javer.  plu(ie,ur^ 
fois ,  crainte  qu^elles  ne  croquent  ^  vaut 
les  fêtez  blanchir  un  demî-quarr  d'heure 
â  l'eau  bouillante*  Retirez-les  à  Téau  ftaî- 
•he'&  les  faites  égoutret;  enfuite  vous  le^ 
accomoderex  de  la  même,  façon^que  Ici- 
pigeons  au^  petits  pois ,  à  cette  différence 
que  vous  mettrez  dans  le  bouquet  un  pea 
4e  farietre  6c  deux  clous  de  géroâe. 

Pigeons  au  couTi-bouitlôn.       Ênttée. 

^      Ayez  trois  vou  quatre  gros  pigeons  qiîe 
Vous  flambez  &  vHidezj  trouffez;  les  pattes 

^tdans  le  corps,  lardez-les.de  gros  lard,  ic 
les  mettez  dans  une  maarmito^  fufte  à  leur 
grandeur,  avec  -uii  bouquet  de  perfil  9  ci-_ 
boules  ;^  une  gou0e  d'ail  ^  .de«x  échalott^^ 
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âe\ix  clqiis  de  gérofle ,  une  feuille  de  laii* 
rier  ,  thym  bafiFic,  upf  panais  ,  uiie^  ca-** 
rotte ,  deux  oignons ,  gros  comme  la  moi  dé 
d'un  œuf  de  beurre  >  ffel,  poivre  j  mouillez, 
avec  un  verre  de  vin  blase  &  autant  de 
bouillon  f  faites  cuire  à  petit  feu.  Lorfq\ie 
les  pigeons  flécWffent  fous  le  d,oigt,  vous 
pafferezla  fauce  au  tamis,  &  la  ferez  ré- 
duire fi  elle  eft  trop  longue  ;' mettez- une 
demi- cuillerée  de  verjus  ou  un  filet  de  vi* 
haire  :  fêrvez  fur  les  pigeons. 

Pigeons  à  lafalnuMcnçhould.  Entrée.^ 

Prenez  trois  gros  pigeons  que  vous  vui- 
derez;  hiflez  les  foies,  tiouflez  les  pattes 
dans  le  corps,  f;^ites- les  refaire  &  épluchez. 
Slettea  daiis  qne  caflTerole  gros  comme  un 
oeuf  de  beurre  manié  avec  une  pincée  de 
fiirine,  du  pçrfil  en  branches,  ciboules  en- 
tières ,  deux  oignons  tn  tranches  ,  zeftes 
de  carottes  &  panais,  une  gouflfe  d'ail  en- 
tière, trois  clous  de  gérofle^  fel,  poivxc, 
une  feuille  de  laurier,  thym^  bafilic,  mduiU 
lez  avec  trois  poiflbns  de  lait  j  faites  bouil- 
lir, &  enfuite  vous'  y  mettez  leîs  pigeons 
pour  les  faire  cuire  à  rrèâ-perit  feu  pendaat 
une  heure.  Lorfqu'ils  feront  cuits ,  retirer- 
les  pour  les  égoutter  j  enlevez  le  gras  de 
fa  fâinte-Mcnenould  pour  le  mettre  fur  une 
âffiettej  trempez-y  les  pigeons,  &  les  pan- 
nez  4  mefure;  faîtes  grillei?  de  belle  cou- 
leqir^  çn  les  arrofanr  avec  le  réftanc  du 
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gras  o&  TOUS  les  aorez  trempés  :  &rvez  i 
JeCft  Vous  mettrez   une  fauce   rémoalade 
.dans  la  fauciere ;  la  façon  cle  la  faire  le 
trouve  dans  l'article  des  fauces.      -   - 

*  Pigeons  À  la  pàyfanm.    ,  Entrée. 

Ayez  quatre  pigeons  ichaudcsj  que  vous 
fendez  â  moitié  par  le  dos  pour  les  ap- 
plaair  un  peu  &  leur  élargir  l'eftoixiach  » 
il  faut  troufler  les  pattes  dans  le  corps  en 
fendant  un  peu  la  peau  ;  on  lalfiTe  les  aîlfs 
fc  le  cou  fi  l'on  veut.  On  prend  un  quar- 
teron de  petit  lard  bien  entrelardé  coupé 
en  tranches  ,  pour  le  faire  fuer  dai>s  une 

;<aflerole  avec  une  demi  douzaine  de  petits 
oignoAS  blancs  j  jufqua  c^  qu'ils  foient  à 

,|noitié  culcs,  enfuite  Ton  y  palTe  les  pi- 
geons, après  y  avoir  mis  tine  pincée  de 
farine»  on  mouille  avec  un  petit- verre  de 
vin  blanc  &  autant  d'eau,  afTaifonnez  de 
gros  poivre  &  point  de  fel  :  la  cuiiTon  faite:^ 
la  fauce  courte  &  un  peu  dégraiflce ,  Ton 
y  met  une  Hatfon  de  deux  jaunes  d'œufs 
^vec  de  la  crème, 

*  Pigeons  en  papHlotes»      Entrée*  ^ 

Ayez  trois  pigeons  de  moyenne  grofleatf 
i)ien  épluchés  &  vuidés,  <oupez-les  en 
deux  pour  les  applàttir  un  peu  avec  le 
couperet;  enfuite  on  les  fait  mariner  avec 
de  la  bonne  huile,  perfiU  ciboule,  écha* 
lottes  y  champignons^  leurs  foies  ^  quelquis 
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feuilles  de  bafîlic,  le  tout  haçM  crès-fin» 
fely  gros  jioivre^  &  de  petites  tranches 
de  lard  ;  on  met  enfuite  chaque^ moitié  dans 
une  demi-feaille  de  papier  blanc ,  en  met* 
tant  deflus  8c  deflbus  des  bardes  de  laid 
de  leur  aiïatfonnemént  ^  étant  enveloppée ^ 
Von  met  fur  le  gril  ttne  double  feuille  de 
papier   bien'  graiffée  »   les  pigeons    detGijs 

Eouf  les^  faire  ctître  i  très-petit  feu.  Quand 
^  ^  feu  éft  trop  vif»  on  Tabbat  avec  la  pèle: 
cuits  d'un  coté  on  les  retourne  de  i'autcc  s 
on  les  fert  fatis  fauçe  dans  leufs  papiers.' 

Pigeons  a  la  Marianne..      Entrée* 

Préparez  trois  pigeons  comme  lés  précé-, 
4ens.  Applâctiflez  les  un  peu  avec  le  cou- 
peret 9  &  les  mettez  dans  une  caâferole  avec 
deux  cuillerées  d'huile  »  un  verre  de  bôuil'* 
Ion,  fèl ,  gros  poivre,  deux  feuilles  <ie 
laurier  ;  faitesrles  cuire  fur  des  cendres 
chaudes  pour  qails  bouillent  bien  douce-^ 
ment.  Lorfqù^ils  fléchifTent  fous  le  doigt  > 
drcffez-les  dans  le  plat  que  vous  deve» 
fervir,  après  les  avoir  égouttés  &  elTuyés 
de  leur  graiffe.  Otez  les  :feuilles  de  lau-  _ 
ïier  de  la  fauce,  &*fa  dégraiffez;  mettez- 
y  un  anchois  haché  »  trois  échalortes  Se  une 
pincée  dé  câpres ,  le  tout  haché  j  de  la 
mofcade,  gros  comme  une  nqix  de  beurre 
manié  d*uqe  bonne  pincée  de  farine  :  faites 
^ier  (ur  le  feu»  SC  fervez  deûus  les  fih, 
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\        Pigeons  tnfncanJeau.       .,    Encrée*       ^ 

Aptes  avoir  piqué  tout  le  deCus  de  vos 
(>igedrïs  avec  du  lard  fiti,  vous  les  fer^^ 
cuire  &  glacer  comme  le  fricahdeaa  de  veau.  ^ 
i  fa  ^ourgeoife ,  que  vou«  trouverez  /?•  aoS. 

Pigeons  tn /ncàpé de  Pvûlcts.'   Entrée.  ' 

CoupeaB  de  gros  pîgeonS:^n  quatre  mor- 
ceaux, ou  À^s  moyçiis  par  la  çupicié  ;  en? 
fuite  vous  4cs  ferez  cuire  de  la  mqme  f^- 
çpn  que  la  fricaffée  de  poulets  qui  eft 
expliquée  ci-devant.,  page  ^41. 

Pigeons   au  Soleil.         Entrée*:    ,. 

Ayez  dç  petits  pigeons  naiflans  bien  échan^ 
dés.  Après   les   avoir  .vuidés,  il  faiiç  leur 
lai0er  les  aîles,  la^têcc,  les  pattes,  PaflTeat 
t  chacun,  une  brochette   en    travers    des. 
cuiffes,  pour  empêcher  qu'ell.^s.ne  s'écartô 
.  trop  en  les  faifant  blanchir   un  inftant  i 
Teau  bouillante.  Après  les  avoir  bien  éplu- 
chés ,  vous  je^  metcreZ'CuUc  dans  une  caf- 
ferole  avec  un- verre  de  vin  blanc,,  un 
bouquet  de  periîl ,  ciboules  ^  une  gou(& 
goufle  d'ail  ^  deux  Âous  de  gérofle,  fel, 
gros  poivre ,  un  petiç  morceau  de  beurre. 
La  cuiiTon  faite  $  vous  Jes  égouttez  &  lair*" 
fez  jefroidit  pour  les  tremper  enfuite  dans 
une  pâte>  &  les  faire  frire  de  belle  cou- 
leur; fervez  chuudemept  a,v^c  di4  per(il  fric 
aatour*  Cette  pâte>fe  fait  eu  cnettaur  daiit^ 
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une  cafferole  deux  poignées  de  farîne ,  du 
iel  fin  ,*  un  peu  d*huil(? ,  &'  vous  y  mette»  ^ 
peu'  à  peu  du  vin ^ blanc  pour  délaye/  la 
pace  jttfqu'i  ce  qu'elle  ne  foiciii  trop, claire, 
ni  trop  épaifTe,  c'elb-à^direqu.'ii&utq^'ellf 
:file  «n  la  Vçrfanc  de  la  cuiller.  . 

Pigeons  tn  funouu        Entrée, 

Vous  faites  un  ragoût  comme  aux  pî« 
geon&Jl  la  Bourgeoise  ^  réduû  a  courre  fauce^ 
mettez-le  refroidir  j  enfuite  vous  prwez  le 
plat  que  vous  devez  feryir,  qui  ,doit^  aller  - 
as  feu  ;  mettez  dans  le  fond  iûne  bonne' 
fnrce    de    viande  \  arrangez  le  ragouc  de 

{>igeons  deflus  ;  caui^rex-^le  enfuite  avec  de 
a  cncme  farce  que  deffons^  de  f4çon  que 
Ton  ne  voie  point  le  ragoût»  Uniflez^r  les 
avec  iitl  couteau  trempé  dans:'de  Ifcçùf; 
ptnnez  avec  de  la  mie  de  pain;: faîtes  .cuire 
dtlToa^  uti  couvercle  de  courtière,  jnfqu'i 
ce  qu'elle  foit  d-une  belle  couleur j dorée; 
égoattezen  la  giraidê  :•  fervez:  deiTus  un$. 
bonne  fauce  d'un  coulis  cUir» 

Pigeons  en  dmtaU.       Entrée»'  .. 

-'''•'■    1  •  ••'^  ..;..,.  ..*M •. 

Faites  un  ragoût  de  ipigeons.;  quand.il. 
eft  fini,  ide  bon  goÂt  te  froidr»  mbttez* 
les  en  timbile^  comme  iï.&tsi  ^xfhq\\i,à 
l'article  de  la  patifTerie  ^  où.  jq\i%  trouvère^- 
toià^fi^  fom^  4^  timbales. 
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Pigeens  aux  tortucsm      Encrée; 

Vous  cottpez  la  tece  &  les  patte»  à  îles 
tortues  f  &  les  faites  cuire  avec  du-  via 
blanc  9  bouillon  »  un  bouquet  garni  ;  enfuire 
vous  les  otez  de  leur  coquille;  ay^z  foin 
d'ôter  les  amers  9  mettez  les  tortues  dans 
nn  ragoût  de  pigeons  fini  de  bon  goût. 

^    Pigeons  ^  tourte.      Entrée^ 

Voyez  l'article  de  la  pâtiflèrîe. 

Pigeons  À  la  ppeU.        Entrc^ 

Plumez  &  vutdez dès  petits  pigeons;  laî A 
fez-lear  les  pattes ,  &  les  faites  refaire  lé- 
gèrement fur  le  feu.  Paâezles  dans  une 
caâèrole  avec  un  peu  de  bon  beurce^  per« 
fil  ^  ciboules ,.  champignons  y  une  pointe 
d\i;il ,  le  tout' haché  9  fà>  gros  poivre»  en* 
fuitè  VOUS'  les  mettez  avec  tout  leur  aflai* 
fonneménty  dans  une  autre  ca0erole  fon* 
cée  de  ttanches  de  veau  que  vous  faites 
blanchir  un  inftant  à  réati  bouillante;  mec* 
tez-y  un  demi^verte  de  vin  blanc;  couvrez- 
les  de  bardes  de  lard  <c  d'une  feuille  de 
papier  Uànc.  Mettes  un  couvercle  fur  la 
cafierole»  &  les  faites  cuire  à  petit  feUf 

3ii'if  ne  fisiffènt  que  oiîgeoter  ;  enfuite  vous 
égralflez  la  cuiffon  :  mettez-»y  un  peu  de 
cmUs  pour  la  lieté  Serveas^fur  les  pigeons» 
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figeons  en  hatcUu  Encrée  &  Hors-d*œuv. 

Voii»  vous  fervez  d'un  ragoût  de  pi« 
geons  que  Ton  a  deilervl  de  la  t^ble.  Met* 
•tez  dans  le  r^ouc  un  morceau  de  beurre  ^ 
faites-le  chaufl^r  ^  & ,  pour  le  mieux  ,  met- 
tez-y deux  ou'  trois  jaunes  d'œufs  ^  enfuite 
vous  embrochez  lé  tout  dans  de  petits  ba* 
telets  :  faites  tenir  la  fauce  après  ,  pannez- 
les  &  les  faites  griller  de  belle  couleur  : 
feryes  fans  faiuce. 

Pigeons  en  crlpïne.       Emrce. 

Ayez  cinq  petits  pigeons  échaudés  &  *^ 
Uancbf s  uo  inftant  â  l'eau  bouillante.  Aprè$  \ 
leur  avoir  trou0é  1rs  pattes  dans  le  corpsy 
faites-les  cuire  une  demi-heureavec  unpea 
de  bouillon  j  un  demi*verre  de  vin  blanc^ 
nn  bouquet  de  perûl  ^  ciboules ,  une  denii« 
goufie  u'ail>  thym,  laurier»  bafîlic-»  deiQZ 
dots  de  gérofle ,  fel  V  f  oivre  #  enfuite  mec« 
iez4es  reffoidir.  Faites  une^  fard», avec  de^' 
la  ruelle  de  veau  ^  graitfe  de  bœuf  ^  mie 
de  paiii  dedecbée  avec  du  lait  ou  der  U- 
crème  y  perfil,  ciboules,  champignons  ha-» 
chés ,  fel ,  poivre  ;  liez  de  trois  jaunes  d'oeufii 
^  les  blancs  fouettés;  enveloppez  chaque 
pigeon  avec  cette  farce  &  un  morceau  de 
crépine  ;  ^  faites  tenir  «  la  crépine  avec  de 
Topuf  battu ,  pannez  les  p».r-deflus ,  &  les 
mettez  prendre  couleur  deilbùs  un  cou« 
vercle  de  tourtière»  pendant  une  demi« 
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licure  à  petit  fça»  poar  que  la  farce  ait  le 
tcms  de  cuire.  Efiojez-les  de  leur  giaifle, 
&  {t%  fervez  arec  la  £uice  de  la  coiflbn 
des  pigeons,  que  yoos  dcgfaiflfez.  Paffez  aq 
tamisj.ajoatcezry  on  pe»  de  contis  pom  • 
la  lier.. 

Pigeons  en  beignets.  Entrée. 

ServeZ'Tous  de  ceux  que  1  on  a  defiêrvit  . 
.d#  la  table.  Coupez4es  par  la  moitié^  k 
leur  faites  prendre  gou^  dans  an  afiaifoa- 
ntœenr.  Mettez  Jes  refroidir ,  enfuite  vous 
les  trempez  dans  ane  pâte  avec  de  la  fa- 
rine y  vin  blanc,  une  cttillèrée  d'huile  &  du 
fel,  faices*les  frire.  Servez  garnis  de  perfil 
frit. 

Pigeons  a  la  Dauphine.  Entrée. 

.  Ce  font  des  petits  pigeons, échandcs  que 
ÏH^n  fait.coire  entre  des  bardes  de  lard  , 
un  peu  de  bouillon  »  une  tranche  de  ci^ 
tron ,  un  bouquet ,  &:  vous  les  fervez  en- 
fuite  avec  des  riz  de  veau  glapés  comme 
des  fricandeaux.  Voyez  fricandeau  ff^geaoS. 

en  A  P  I  T  R  E     I  X. 

Du  GiHcr  en  ^niràU 

SS  o  u  t  conipienons  fous  le  nom  de  ^^ 

bicr 
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bier»  les  faifans  &c  faifandeaux  ^  les  canards 
faavages»  appêl|fs  oifeaux  de  rivière. 

Les  farceties ,  les-  rouges  ,  les  allebràhs  y 
les  allpuecces  ,  appeiiées  màuvierces  y  les 
bécaifes  ^  les  béca(Cnes ,  les  bécaux ,  le$ 
cailles  &  caillecaHx  ,  les  guighards  »  les  or- 
tolans ,  le  ramier&.&  rameraux ,  les  perdraux 
rouges,  les  perdraux  gris  ,  les  merles ,  les 
grives  s  les  gélinotces  »  les  pluviers. -,  les 
rouges-gorges ,  tes  vanneaux.    ,  . 

Du  GiiUr  à  poil» 

Les  lièvres  8c  levraux^  les  lapins  ic  les 
lapreaur. 

De  la  Vcnaijbn. 

Sous  le  nom  de  venaifon  ou  viande  noire; 
l*on  y  comprend  le  chevreuil ,  le  daim  , 
le  faon 9  le  cerf,  la  biche,  le  fânglier  Se 
le  marcaflin. 

Voici  la  façon  et  accommoder  toutes  fortt% 
dt  giUer  &  venaifon.  ^  '   ^ 

Des  faifans^  manière  de  les  fervir. 

Les  ftifans  &  faifandeaux  fe  fervent  or- 
dinairement pour.  rôt«^  '  tRot&Èni'K 
•  Vous  les  vuidez  A  piquez;  faites-les  ciiire 
à  la  broche,  &  les  ferres  de  belle  couleurV 
Vous  les.  fervesL  auffi  ea  entrée  de  broche  : 
pour  lors  vouai  les  faites  cuîre  à  k  brbchc 
avec  une  perice  farce  de  Jeurs  foies,  que 
vous  faites  en.  les  hachant  avec  lard  râpé, 
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perfil ,  ciboules  hachés ,  fcl  gros  poivre.  En- 
veloppez^ies  de  bardes  de  lard  &  de  pa- 
pier, &C  les  fervez  avec  une  fauce  a  U 
Provençale,  ou  autre  perite  fauce  dans  le 
geûc  nouveau.  . 

:    Vous  en  faites  aiiflli  des  fâcés  chauds  & 
froids  »  ou  eu  terrines* 
J9^i  Canards  fauvagts^  maniera  dt  Us  ftrvir. 
R&r. 

Les  canards  fauvages ,  oit  oiieaux  de  ri- 
vière (  U  femelie  eft  eftim^e  la  meilleure) 
'  fe.  fervent  ordinairement  pour  rôt  y  fans  être 
piqués  ni  bardiés ,  après  \^%  avoir  flambés 
&  vuidés. 

Entru.  VojM  en  faîtes  auflî  des  encrées, 
étant  cuits  à  la  broche  ;  &  refroidis  »  vous 
en  tirez  des  fiîets  que  vous  mettez  à  dif- 
férentes faùces  y  comme  au /zfi  d^orange^aux 
anchois  &  cdprts  y  &  falmis  ,  que  vous  trouve^ 
m  à  Farticù  des  Allouuies. 
Des  Rouges^  S arcelUs  &  AlUbrans ,  mamen 
dt  Us  fefvir.  Rôt  &  Entrée, 

I,es  farcelles  fe  font  auffi  cuire  a  la  bro- 
che ,  flambéfé  <fe  ywidées ,  fans  être  piquées 
ni  bardées  »  &  fe  fervent  pour  rôts. 

Si  vous  voulez  les  même  en  encrée,  en- 
veloppez-li^  de  papier,  &  les  fervez  avec 
ragoût  dVw^s  y  latgoûc  de  montans  de 
cardons , 

Aux  navets ,     ,  |  Ou  fauce  i  la  Rocam- 

Aux  truffes,  |    b^Ue*  ^ 
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les  Rouges  fe  fervent  ordinairement  pour 

un  excellent  plat  de  rôt^  après  les  avoir 

flambés  &  vuidés. 

Les  AUibrans  fe  mangent  comme  les  far« 

celles, 

AUauettts  de  plufieurs  façwis] 

Les  allouetces  fe  mettent  cuire  a  la  bro- 
clie  »  piquées  ou  bardées ,  moitié  Tan  ic 
moitié  l'autre.  Vous  ne  tes  viiidez  point  » 
it  mettez- deflbus  des  rôties  de  pain  pour 
recevoir  ce  qui  en  tombe. 

Roi.  ServeZ;  les  allouectes  fur  les  rôties 
pour  un  plat  de  rôt. 

Elles  fe  mettent  auflli  de  plufieurs  façons 
pour  entrées. 

Entriî.  Elles  fe  fervent  en  tourte.  Ppur 
lors,  vous  les  vuidez.:  ôtez-en  le  gcfier,  & 
le  refte  mettez  le  avec  du  lard  râpé  dans 
le^  fond  de  la  tourte ,  &  mettez  defTus  les 
aliouettes  après  leur  avoir  ôté  les  partes  & 
la  tête  y  &  que  vous  les  avez  paflTées  fur 
le  feu  dans  une  caflerole  »  avec  un  peu  de 
bon  beurre,  perfil,  ciboules,  champignons, 
iine  pointe  d'ail»  le  tout  haché ,  &  lalifez 
refroidir. 

Vous  finirez  la  tourte  comme  il  fera  ex« 
pliqué  à  Tarticle  général  des  tourtes. 

Allquuus  M  falmis  a  ia  Bêwgw/ié 

Hors-d*œuvre. 

'  £Iles  fe  ftfrvent  çû  falmis  i  la  Bourgeoife» 

i  o* 
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Îjuand  elles  font  cuites  à  la  broche.  Vous  vous 
ervez  de  celles  que  l'on  a  dèflervies  de  la 
cable;  vous  leur  ôcez  les  têtes  &  ce  qu'elles 
ont  dans  le  corps»  Jetez  té  gefier ,  &'le  refte, 
fervez  vous-en^vec  les  rôties.  Pilez  lé  tout' 
dans  un  mortier ,  délayez  ce  que  vous  avez 
pilé  avec  un -peu  de. bon  bouillon;  pafTez^le^ 
a  rétamine ,  &  aflaifonnez  ce  petit  coulis  de 
fel,  gros  poivre,  un  peu  de  rocambolleccra- 
'  fée  »  un  filet  de  verjus.  Faites  cbaufFer  dedans 
les  allouettes  fans  qu'elles  bouillent  >  &  fer- 
vez garnies  de  croûtons  frit&r 

Toutes  fortes  de  falmis  à  la  bourgoife  fe. 
font  de  la  même  façon  ^  en  prenant  les  dé- 
bris ou  les  carcaflês  pour  les  taire  piler. 

Des  ÀUouettcs  m  ragoût.       Entrée* 

Ayez  une  douzaine  d'allouettes,  que  vous 
plumez,  âàmbez  &  viiidez.  TrouiTez  les  pac- 
tes pour  les  faire  pafTer  dans  le  bec,  comme, 
pour  roc.  PafTez  les  dans  une  caflerole  fut  le 
feu  avec  un  morceau  de  beurre ,  un  bouquec 
garni»  des  champignons,  un  riz.de  veauV 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine.  Mouil- 
lez avec  un  verre  de  vin  blanc,  du  bouilloni 
&  du  jus  ce  qu'il  enîautpour  donner  couleur.* 
Faîtes  bouillir  &  réduire  ai;  point  d*une  fauc^ 
liée;  dégraifléz  &  aflàifonnez  de  fel,  gros 
poivré.  Ce  même  ragoût  étant  deflcrvi  de  la 
table,  peut  fe  mettre  en  coiffes. Y o\xs  foncfz 
le  plat  que  vous  devez  fervir  avec  ijne  bonne 
farce  de  viande»  Mettez  le  lagoûc  deffu;;» 


t(3|uvr€z4e  ^vec  delà,  même  farce*  Unifiez 
avec  un  couteau  trempé  dans  de  Tœuf;  pan- 
nez  dé.  mie  de  pain.  Faites  cuire  defTous  un 
couvercle  de  tourtière ,  enfuite  vous  çgout7 
terez  la  graifle  /&  mettrez  dans  le  fond  une 
fauce  d*un  jus  clair. 

Ves  RamUrs  &  Ramercaux^  Rot  Se  Entrée^ 

Les  R«,miers  &  ramereaux  font  une  e£^ 
pèce  de  pigeon^fauvages  qui  fe  fervent  pour 
d*eicellens  plats  de  rôt. 

Vous  les  piquez  &  faîtes  cuire  de  belfô 
couleur  ;  vous  en  faites  aufli  des  entrées  de 
pluûeurs  façons.  Vous  n'avez  qu'à  conful- 
ler  l'article  des  pigeons. 

Des  Perdreaux^  comment    les  difiinguer  des 
Perdrix. 

Les  perdreaux  gris  fe  connoMeiit;  d'avec 
la  perdrix ,  lorfqu'ils'ont  la  première  plume 
de  Vaîle  pointue  ^  le  bec  noir  ,  &  les  pattes 
noires,  vois: êtes  sûr  qu'ils  font  jeunel. 
Pour  la  bouté,  il  fajjt  ,difti«fgttec  la  fraî- 
cheur &«4ô  bon  futneti.-  ^  . .  .  .^ 
.  le$\Perdreâux  rauges  ie  d.iftinguent  à  la 
première,  plume  àtcVaHh.i/û  faut  qu'elle 
îbit  pointi^e>  èc  tant  foie  peu  de  blanc  ait 

Mdniac  ^acaànmiwier  ies  Perdreaux  &  les 
:'i  ;        .    .BwdrJx^  .  Rot.  • 

tés  péridreaux  fe  fervent  pour  rôt  j  vous 
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\t%  plumez,  vuidez  &  p1qu«  :  faites -les 

cuire  de  belle  couleur. 

Entrée.  Si  vous  voulez  les  feryir  pour 
entrée  »  vous  les  flambez,  vuidez,  &  faites 
une  petite  farce  de  leurs  foies  avec  du  lard 
tapé  ,  un  peu  de  fel ,  perfîl  &  ciboules  Ha- 
thitt ,  mettez  cette  farce  dans  le  corps  i 
coafez  l'ouverture  pour  que  rien  ne  forte, 
&  leur  trouvez  les  pattes  fur  refto'mach. 
Faites  les  refaire  dans  une  calferole  fur  .le  : 
feu  ,  avec  un  peu  de  beurre  \  faites  -  les 
cuire  i  la  brocn^ ,  enveloppés  de  lard  .& 
de  papier. 

Q^ànd  ils  font  cuijts,  vous  les  ferva 
avec  telle  fauce  ou  ragoût  que  vous  jugeï 
i  propos, 

commt 


Sauce  â  la  carpe  , 
Sauce  à  TEfpagnole , 
Sauce  aux  zeftes  d'o- 


R^oût  de  trutfes, 
Ragoût  de  montansi 
Ragoût  d'olives , 
Ragoût  au  falpicoiu 


pmcts  à  Parskk  du 


ranges. 
Sauce  â  laSuIrane  j 

P^ous  trower€[  les  ^ 
fauas ,  &  Us  ragoûts  i  l^arucU  Ms  ragoûisï 

Fous  m€tt€[  auffi  Us  ftfdftaux  fur  U  gfH 
€n  papiUatus..  .  ^ 

Des  vuiUes  Ptrdrix. 
Elles  le  font  toujours  cuire  al  la  bnd(è; 
aue  vous  faîtes  comme  celle  de  U  langue 
de  boçûf ,  pa^c  Si ,  en  |  ajoutant  du  via 
blaiic. 


Bourgeoifi.  3  '  > . 

Çaand  elles  font  cuites  ^  .vous  les  met- 
tez en  terrine  avec  un  coulis  de  lentilles 
&  petit  lard.  Foy^^  poitrine  dt  Vtau  aux 
choux  &  pciii  lard  ^  pag.  188  :  faites- la  de 
mème>  mais  se  faites  point  blanchir  vos 
perdrix. 

Vous    les  fervez  auffi  avec  un  ragoût 
de  marroiss  ,  un  ragoût  d olives,  de  truffes^' 
de  montani  de  cardons  d'Efpj^ne. 

Elles  fe  mettent  anffi  en  gâté  chaud  âc 
froid ,  cuites  dans  le  pot  pour  garnir  le 
milieu  d'un  potage. 

L$t  Perdnaux  rouges  fe  pnéporent  H  fe 
fervent  de  ta  même  ni^tm  que  les  perdreaux 
&  les  perdf  ix  grifes. 

Des  Bicaffu^  Bccaffints  à  Bicaux.  Rot. 

Urfe  (ervent  tous  cuits  i  la  broche  pour 
roc.  Vous  les  fei^vez  piqués  ou  bardés ,  iC 
feailUs  de  vigne  fous  la  batde.^.  Vous  ne 
.  les  vttidez  point  j  mettez  deflbus  des  rô* 
ties  de  pain  en  cuifant,  pour  en  recevoir 
ce  qui  ea  tombe  ^  &  fervez  deflus  les  rô« 
ties.  , 

Vous  en  faîtes  aufli  des  falmis  quand 
elles  font  cuites  &  refroidies  :  yoy4:[  ci^ 
avant  all<mmts  m  falmis  à  la  Bourgtoifi. 

Entrée.  Si  vous  voulez  en  faire  des_  en- 
trées, pour  lors,  quand  elIS  font  plumées 
&  flambées ,  vous  les  fendez  par  derrière 
pour  les  vuider.  Vous  vous  fervez  de  root 
hors  du  géfier^  hachez  le  Tefte,  &  le  miè« 

O4 
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Isz  ave(^  Jar4  râpé  ,  ou  an  moreeatt  de' 
beurre ,  perfil  ,  ciboules  hachés ,  un  peu 
de  fel  ;  mettez  cette  farce  dans  leur  corps, 
&  couftz  lauverture,  Trouffez  les  bécaflès,' 
&  les  faîtes  cuire  à  la  broche ,  enveloppées 
de  lard  &  de  papier. 

Quand  elles  font  cuites,  fervez- Ici  avec 
fauce  ou  ragoût,  comme  a^x  perdreaux. 

tes  BécaffifHs  &  Bicaux  fe  iervent  de 

même.   ; 
^.  iVous  en  faites,  auffi  des.  tourtes  :  pour 
lors,  vousJes   vuidez*,  &  faites  une  pe- 
tite farce  comme  ci-deÂTus,  que  vous  met*- 
tez  au  fond  de  la  tourte ,  &  finiflez  comme 
il  fera  expliqué  à  l'article  des  ixîurtes. 

JDes  CadUs  S  CaiUeteaux^  Rèt&Emrée.^ 
V  Ils  Xe^  fervent  cuits  à   la- broche  four 

;  Vous  les  plumez  ,*  vuidez  &c  faîtes  refaire 
fur  de  la  braife.  Enveloppez-les  de  feuilles 
de  vigne  & -bardes  de  lard^  faites-les  cuire 
&  fervez  de  belle  couleur. 

Entrée.  Si  vous  voulez  les  remettre  en 
eiîtrce^  faites- les  cuire  dans  une  braife  faite 
avec  tranche  de  veau,  un  bouquet  garni, 
bardes  de,lard,  un  peu  de  bon  heurte,  très- 
peu  de/el,  un  demi- verre  de  bon  virt  blanc, 
'Utte^  cuillerée  de  bouillon,  faites -les  cuire 
a- très- petit  feu. 

"'^î^'"d  ils  font  cuits  retirez^ les,  &  met- 
^anç.leur  cuiifon  iin  peu  de  coulis.  Dé- 
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graiflez  la  farce.»  &  la  pafTez  au  tamis  :  goû*. 

lez  (i  elle  eft  aflaifonnée  de  bon  goûc:  feryez 

4e(Iu8  les  cailles  &  cailleceaux, 

.  En  faifani;  cuire  les  cailles  de  ceué  façon; 

yous  pouvez  les  garnir  d'écrevifTes  oii  de  nt 
\  de  veau^  que  vous  faies  cuire  avec  les  cailles. 
I  Eflesfefervenr  auflî  aux  choi]|jc ,  garnies  de 
I  pecic  lard ,  ou  au  coulis  de  lentilles ,  comme  les 
\  perdrix, 

.    :  Cailles  au  laurief»         \    Entrée. 

I  '  Il  faut  les  flamber  &  vuîder-,  hachez  les 
,    foies  que  vous  mêlez  avec  pcrfil ,  ciboules  ,* 

un  morceau  de  beurre ,  fel ,  grqs  poivre. 

Remectez-les  dans  le^  corps ,  &  les  faites 

cuire  a  la  broche,  enveloppées  de  papier; 
;  faites  bouillir  un  demi-quarc-d'h^re  dans 
i  de  l'eau ,  quatre  ou  cinq  feuilles  de  laurier  ^ 
,   &  les  mettez  enfuite  faire  un  bouillon  dans 

une  fauce  de  coulis  de  veau  :  fervez  deffus 

les  cailles. 

Cailles  aux  choux.  Entrée. 

Faites-les  cuire  comme  il  eft  marqué  pouc 
■    la  poitrine  de  veau ,  page  1885a  cette  difFé- 
tence'que  vo\is  ne  ferez  poinc  blanchir  les 
I   cailles. 

CailUs  au  gratin.  -  Entrée. 

,  Prenez  (ixou  fept  cailles,  que  voas  flam- 
;  bcz  &  vuidez  j  paflez-les  dans  une  çafferole 
:   ftir  le  feu  avec  mr  morceau  de  beurre,  on 

i  ■   \.      ,     Os     •    . 

r         ■  ■  -   • 
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bouqaet  de  perfil,  ciboules,  une  demiçeufle 
d'ail  9  deux  clous  de  gérofle,  une  demi-* 
feuille  de  laurier  j  çhym  »  bafilic^  den  «bain- 
pignons.  Mectez-  y  une  bonne  pincée  de  fa- 
rine ,  mouillez-les  avec  un  verre  de  via 
blanc  ^  xlu  bouillon  &  du  )us  ce  qu'il  en 
faut  pour  donner  couleur  ^i\y  gros  poivre  : 
A  moitié  de  la  cuifTonvous  y  mettrez  un 
riz  de  veau  blanchi  &  coupé  en  gros  dez; 
achevez  de  cuire,  &  faites  réduire  au  point 
d^ine  fauce  liée.  Votre  ragoût  étant  fini, 
de  bon  goût  &  bien  dégraiÀe  ,  vous  le  fer- 
vez  deffus  un  gratin  fait  de  cette  façon  i 
hachez  le  foie  des  caHles  avec  perfii ,  ci* 
boules,  &  \t%  mêlez  avec  un  peu  de  mie 
de  pain  ,  un  morceau  de  beurre  ,  fel,  gros 
poivre,  deux  jaunes  d'oeufs  ;  prenez  le  plat 
que  vous  devez  fervir ,  mettez  cette  petite 
farce  dans  le  fond  ,  &  le  mettez  enfulte 
fur  un  petit  feu  jufqu*à  ce  que  cette  farce 
foit  gratinée  :  fervez  enfuite  le  ragoût  djsfTus». 

*  .      Cailles  au  Salpicon* 

Faites  Caire  des  cailles  â  la  broche  ou  dans 
une  petite  braifè ,  &  vous  les  fervire»  enfuite 
avec  un  fagoût  au  falpicon,  que  vous  trou- 
verez ci-après  à  Tarticle  des  ragoûts. 

Z>w  Ortolans  ,   6*  Giuignards  &  Geiiaotes. 

Les  ortçfîàns  font  de  petits  oifeaux  très- 
flélicars  &  excellens.  L*on  en  voit  peu  à  Paris) 
^Is  fe  fervent  pour  rôt. 
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Les  Guîgndrds  êc  Gelin^us  font  auffi  pea 
communs  a  Paris:  ik  fe  fervent  de  tndme 
pour  rôt.  V. 

i)es  Grives.  *      , 

Vous  leiB  plurnçz  &  les  faites  refaire  fans 
lesvuider:  elles  fe  ferveric  cuites  à  la  brochi^, 
avec  des  rôties  dedbus  9  comme  dés  mati*^ 
vieties» 

Vous  ftn  faîtes  aiiffî  des  entrées  différences, 
comme  tles  bécaffes:  vous  n*ayez  qn'â  vous 
en  ferVir  de  la  même  façon. 

Les  Mortes  fe  fervent  auffi  de  irième^  ÏV 
ne  faut  point  les  vuidet. 

Des  Pluviers.         Rôt  &  tntrce. 

Ils  font   excellens- qufând  ils  font  §ras.  ; 
Vous  les  plumez  &  piquez  fans  les  vuider  , 
faites  les  cuire  4  la  broche  avec. des  rôcies  de 
pain  deCTous.  Quand  ils  font  ctfits  d'une  beUe 
couleur  dorée .  fervez  les  rôties  deffoos.  . 

Si  vous  voulez  les  fcrvir  pour  entrée  de 
broche ,  faites  une  farce  de  ce  qu'ils  ont  dans 
le  corps  s  cqmme  il  eft  expliquée  Tarticle  des 
bccafles:  faîtes  les  cuire  de  même>^  fervez 
avec  une  même  faùce  &  même  ragoûj. 

Si  vous  voulez  les  feryir  g  ia  'brâife;^ 
faites-les  cuire  comme  les  cailles  ,  tç,  le$ 
fervez  de  la  même  façon. 

Des  Vanneaux^  Rôr. 

Ils  fe  font  cuire  à  la  broche  pour  rôt,  & 
f€  fervent  comme  le  canard  fauvagc,  ^ 
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Des  Rmgcs-GoTgts.       Rôc 

Offeaux  cxcellens  i  ils  fe  fervent  pour 
toi  comme  le»  dttolâns. 

Du  Giikràpoîl.       Rôt  &  Entrée. 

.  Les  levreMx  fe  fervent  pour  roc.  Ocez 
la  peau  &  les  vuidez;  faites -les  refaire  fur 
de  la  braife ,  &  les  piqaez. 

Quand  ils  font  cuits ,  vous  ks  fervez 
avec  une  fauce  au  vinaigre  ^  poivre  &felt 
qj:{e  v^u^  fef  vez  d^as  une  £uiciere«r 

Si  voas  voulez  \%%  mettre  en  entrce». 
quand  ils  font  cuits  &  refroidis ,  vous  en 
tirez  dès  filets,  que  vous  mettez  dans  une 
poivrade  lice  y  &  fcrvez  pour  entrée.    * 

.  Vous  les  fervez  auffî  en  filets  dan^  une 
fauce  à  l'échalotte  \  ou  différentes  fauces  pi- 
quantes. Entriu 

Les  Lièvres  fe  mettent  en  civet,  vous  les 
cûiipez  par  membres  ,  gardez-en  le  fang, 
s*il  y  en  a  :  faites-le^  cuire  dans  une  caf- 
ferofe  avec  un  morceau  de  beurte ,  un  bou- 
quet bieh  gatni;  paffez-les  fur  le  feu  »  met- 
tez-y  une  bonne  pincée  de  farine ,  & 
moitiil^z  avec  du  bouillon ,  une  chopine 
de- Win  blarvc,  a(Iaifonnez  de'fel,  poivte: 
Quand  il  eft  cuit,  ^  vous  avez  de  fon 
fang,  mettez -le  dedans,  &  faites  lier  U  ' 
fauce  fur  le  feu  comme  une  liaifon ,  ^ 
fervez  à  cpurte-fancè.  ' 
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t  Vous  faîtes  auffi  des  pâtés  de  lièvres,  gâ- 

Ç  eeaux  de  lièvres. 

^  Pdté  de  Lièvre  à  la  Bourgeoîfsl  EntremetSr  . 

Dépouillez  le  lièvre  ,  .gardea:-en  le  Aing^ 

Après  Ta  voir  vuidé  ,  coupez- lé  par  mem- 

i  bres  ,  &   le  lardez  p^ar  -  tout  avec  de  gros 

j  lardons.  Roulez  dans  le  fel ,  pei^fil,  cibou- 

\       ^  les,  ail,  le  tour  hachés  i  mettez -le  après 

i  dans  une   petite   marmite  avec  urj  demi- 

'  verre  d*eau-de-vie,  un  morceau  de  beurre;. 

i.  fâices-le  cuîte  à   petit    feu.  Quand  il  ik 

\  cnit ,  &  qu'il  n'y  a  prefque  point  de  faucer 

;  lïietteia-y  le  fang  ;    faites-le  chauffer  fans' 

qu'il  bouille.  Dreffez  le  lièvre  dans  ce  qite 

voiXs  de vez  '  fervir  ;  ferrez  le  tout  cnfem- 

bie  pour  qu'il  ne  patoiffe  faire  qu'un  feul 

morceau  :  fervcz  ce  pâté   froid  pour  en* 

tremets. 

Lîcvre  in  haricot.  Entrée. 

Dépouillez  un  lièvre  &  le  vuidez^-gar- 
dez-en  le  foie..  Après  avoii?  oté  l'amer , 
coupez  le  par  morceaux,  &  înettez  le  tout 
dans  une  caflerole  avec  un  morceau  de 
beurre-,'^ un  bouquet  dé  perfil  ,  ciboules,' 
nne  gooife  d'ail ,  trois  clous  de  gérofle  , 
deux  échalottes  ,  une  feuille  de  laurier , 
tliym  ,  bafilic.  P^ffezle  fur  le  feu ,  &  met- 
rez-y  plein  une  cuiller  à  bouche  de  farine-, 
mouillez  avec  «n  demi  fcptitr  de  vin  blanc, 
deux  cuillerées  de^yinaigre,  deux  ou  trois 
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serres  d'ean  ou  du  bouillon.  Faîtes  cuire 
une  heure;  eiifuice  vous  avez  des  nafets 
coupés  pfopremcnc ,  faites-les  Wanchii  un 
demi-i]uarr-d'heure  à  Teau  bouillanre ,  &  les 
menez  cuire  avec  le  lievcc  y  affaifonnez 
de  fel .  gros  poivre  :  achevez  je  cuire  & 
réduire  à  courte  fauce  ;  ocez  le  bouquet» 
fervez  chaudemenc.  Si  le  lièvre  eft  tendre  » 
il  faut  mettre  les.  navets  en  jaiême  tenis\ 

Fikes  deUtvrt  en  civet.  Encréeou  Hors-d'œuv. 

•Vous  prenez  un  lièvre  rôti ,  que  Ton  a 
defTervi  de  la  table  ;  levez  -  eii  toutes  les 
chairs 9  &  les  coupez  en  filets;  concafTez 
un  ^eu  les  os  ,  &  les  mettez  avec  les 
flancs  dans  une  caderole ,  avec  gros  comme 
la  moitié  d'un  œuf  de  beurre ,  quelques 
oignons  en  tranches ,  une  gouflfè  d*ail ,  une 
feuille  de  laurier,  deux  clous  de  gérofle; 
paflTez  les  fur  le  feu ,  &  y  mettez  une  bonne 
pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  un  verre 
de  bouillon  ic  deux  verres  de  vin  ronge» 
fel  >  poivre.  Faites  bouillir  une  ^^mi-heure 
&  réduire  à  moitié  ;  palfez  la  fauce  au  ta- 
mis,  mettez-y  les  filets  de  Jîevre  avec  an 
peude  vinaigre  :  faites  chauffer  fans  bouillie 

1  evreau  au  fangi,       Entrée.    . 

En  dépouillant  ic  vuidant  un  levreaUi 
prenez  garde  d'en  perdre  le  fang ,  que  veus 
J^ettez  à  part;  coupez-le  par  membres,  & 
*^  Urde^  de  gros  Jafd  fi  vous  voulez.  Met-! 
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xeiAt  dans  une  caiTeroIe  avec  le  foie,  & 
gros  comme  un  œuf  de  beurre,  un  bou- 

3uec  de  perfil ., ciboules ,  une  goufTe  d'ail, 
eux  échalottcs ,  trois  clous  de  gérofle,  une 
Feuille  de  laurier ,  thym  ,  bafiiic.  Paflez-le 
fut  le  feu ,  &  y  mettez  une  pincée  de  fa- 
rine. Mouillez  avec  trois  verres  de  bouîl« 

[^  Ion ,  un  demi  feptier  de  vin  ^uge,  une 

cuillerée  de  vinaigre  y,  fel ,  gros  poivre  ; 

::*  faites  bouillir  jufqu*à  ce.que  le  levreau  foie 

cuit,  &qu'il  refte  peu  de  fauce.  Pirenezic. 
foie  qui  eft  cuit  j   écrafez -  le  bien,  &  le 

^j  mêlez  avec  le  fang  que  vous  avez  gardé. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir,  mettez-y  le 
fang  pour  fai^e  lier  fur  le  feu  fans  bouil-* 

^'  liry  ainll  qu'une  liaifon  de  jaunes  d'oeufs; 

'^•^         ^nfuite  vous  y  jeterez  une  dfemi-poignée 

^^  de  câpres  ènts  entières,  te  fervirez  ckaii* 

^^         dément. 

Filas  Je  Lièvres  à  la  poivrade* 
Hors-d'oeuvre  ou  Entrée. 
,^    Prenez  un  lièvre  ou  levreau  qui  ait  été 
^'  cuit  â  la  broche  ,  &  que  Ton  a  defTervi  de 

^^'  •  la  table  Vous  en  lèverez  les  chairs  pour 
^  les  cofipcr  par  filets  ;  fi  vous  n'en  avez 
pas  affez  pour  garnir  on  plat ,  vous  laiiTe" 
rcz  les  os  &  cuuperez  les  morceaux  gros 
&  égaux.  Mettez-les  dans  une  caflerole  avec 
'"^^  une    fauce  à  la  poivrade   de   haut   goût, 

^'^  fattes-  les  chauffer  fans  bouillir  :  fervez  i:bau- 

*^         deipent.  Vous  trouverez  la  fauce  irartidc 
I  des  fauces. 
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Des  Lapins  &  Lapreaùx^  càmmtnt  connaître 
Us  jeunes.  '\ 

Pour  connoîcrc  un  lapreau  d*avec  ai> 
lapin  ,  il  faut-  le  câtcr  far  le  dehors  des 
pattes- de  devant,  au-defliis  du- joint.  St 
\ons  y  trouvez  une  grofleur  comme  une 
petite  lenplle ,  c'cft  une  marque  qu'il  cft 
.    jeune. 

Vous  le  connoiflez  encore  à  la,  tête  j  parce 
qu'il  a  le  nez  plus  pointu  &  l'oreille  plus 
tendre  :  cette  remarque  n*eft  point  fi  sure 
que  celle  de  la  patte. 

Pour  le  fumer  ,  il  faut  le  fleurer  au 
ventre,  6c  Vuùigç  vous  apprendra,  à  con- 
noîtreJes  bons; 

Vous  conrioiffez  le  levreau  d'avec  le  lièvre 
de  Ja  même  f^çon. 

JDes  lapins  &  Lapreaux  de  plujieurs  façonsi 

Les  lapreaux  £e  fervent  pour  rôt,  vous 
les  dcpoufiJez  &  yu\de:z^ ,  Ôc  faites  ref^iire 
fuir  de  h  brai/è.  i/  fstnt  les^  piquer  Si:  faire 

cuire  à  la  brocii^  ;  fcrvez-Ies  de  beJiecôu- 

leur,  . 

Ik  vous  fervent  aiiflî  à  hemicoup  d'en- 

ff«es  différentes,    comme    en   frica/Iee  de 

P^u/ets.   Coupez- les  par   membres  ,  8c  les 

^  S  dégorger  iong-fems  dans  de  l'eau, 

^eaa   Z^/^'î^^''^    comme   la   poitrine  de 

œu  V.  /-^^  ^^  /j.^^^  ^J^j^  matinih 
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Apres  les  avoir  coupés  par  membres ,  faites- 
les  mariner  comme  la  cervelle  de  bœuf  f 
pagô   8S  y  Se  les  fervez  de  même. 

Lapins  au  coulis  de  lentilles.       Encrée^ 

Coupez -les  par  membres ,  &  les  faites 
cuire  avec  bon  touillon  ;  du  petit  lard 
Se  un  bouquet  garni ,  fel  &  poivre  fort: 
peu. 

Vous  faites  auflî  cuire  un  litifôn  de  len»* 
tilles  à  la  Reine  »  avec  du  bouillon  f^ns 
feh  Quand  elles  font  cuites,  vous  les  paf-- 
fez  à  l'éramine  avec  leur  bouillon;  retirez 
enfuite  le  lapin. &  le  pttit  lard  de  fa  cuif- 
-fon,  &  palTez  ce  bouillon  dans  le  coulis 
de  lentilles  j  faites  Je  réduire  après  fur  le 
fisu,  jufqu'à  ce  que  vous  le  jugiez  àflez 
lié  pcmr  le  fervir.  .  i 

Faites  chauffer  le  lapin  Se  le  petit  lard 
dans  une  terrine ,  &  fervez  s*il  cft  de  bon 
goûé. 

Lapin  à  la  Bourgeoifc.  Entrée. 

Coupez  1^  par  membres  &  lé  mettez  dans 
une  çaflerole  y  avec  un  morceau:  de  beurre  , 
uu  bouquet  garni  j  dès  champignons  &  culs 
d'artichauds  blanchis.  Paflez  le  tout  fur  le 
f«u ,  metrez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouil-v 
lez  avec  du  bouillon,  un. verre  de  vin 
Uanc,fél,  poivre,  '" 

Quand  il  eft  cuit,  &  qu il  n'y  a  plus  de 
îauce,  inertez-y  u^e  liaifon  de  wois  jaunes 
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d'^suFs  rfclayés  avec  du  bouillon,  un  peu 

de   perlîl  haché  :  fervcz  aflaifonné  de  bon 

goûr. 

Les  lapins  fe  fervent  comme  les  lapreaux, 
fi  c'eft  pour  ragoût ,  où  i!s  ont  le  tems  de 
cuire. 

Ils  ne  font  pas  bons  pour  la  broche,  ni 
ttarinésj  ot  en' papillotes  &  en  caifle. 

Boudin  dt  Lapins.  Hors*d'œuvre. 

Prenuicsots  demi-feptiers  àt  lait,  que! 
▼ou$  fiires  bouillir  avec  trois  oignons  cou- 
pés «n  tranches»  de  la  coriandre ,  perfil, 
cilx>iiles  entières  ,  thym  ,  laurier ,  bafilic  ,: 
f^tes  rçdiitre  ce  lait  à  un  tiers.  Quand  il 
«K  réduit  &  pafle  a^i  tamis,  mette/,  dedans 
plufieurs  foies  de  lapins  ^  hachez  une  demi» 
*^^^^  àe  paone  coupée  en  petits  carrés,  un 
Pfu   de  /el    fin  &  iînes  épiées;  mettez-y 
^«  ;aunes  d'œufs,  faites  chauffer  le  tout 
ur  un   petit  feu  en  le  remuant  toujours. 
Xl"^^    Je  tout  eft  bien  mêlé  te  point  trop 
hnCo„  '  T"""^  entonnez  ce  boudin  dans  des 
dTjon  '''^''''  d'environ  huit  pouces 

iier^      £•    "®    ^^*  cmpliflTez  qu'aux  deux 
^f^roilnT  '^^^^'^   ^''^^'''  ils^renHeront, 

^ns  ée  l'Jl^  r''^^.  prêts  »  mettez -les  cuire 
^'^e«re.  *>^illantç  pendant  un  quartr 

^«^''ii,''''il.f''*   ^''''"^  ^"««^  yons  les  pi- 
i"^«  arec    une  épingle;  s*îl  en 


fort  de  la  gratfle,  c'eft  marque  qu'ils  fonc 
cuics  y  vous  les  retirez  dans  Teau  frakhc , 
flc  les  mettez  après  far  un  plâc  pour  les 
faire  griller. 

Ils  fe  fervent  à  fec  pour  hors-d'oeuvre» 

Lapûaux  en  bigarrure.  Entrée. 

Ayez  un  ou  de^ax  lapreaqx  que  vous  dé- 

pouiUez  8c  vuidez^  hachez  les  foies  pour 

en  faire  une  farce  avec  du  lard  râpé,  un 

peu  de  beurré  ou  mocle  de  bœuf  »  peffil  ^ 

ciboules  &  farriette  hachés,  fel  j  gros  poivre* 

Liez  cette  farce  de  trois  jaunes  d'œufs  pocir 

la  mettre  dans  le  corps  du  lapreau  ,  que 

vous  coufez  pour  qu'elle  ne  forte  pas ,  tc 

les  ifaites  refaire  fur  de  la  braife.  Coupex 

des  iilets  de  mie  de  pain  dé  la  longueur 

des  lapreaux  t  avec  autant  de  fHets  de  petit 

lard   bien   entrelardé  ;  couvrex-en  tout  le 

<:orps  des^  lapreaux  ,  en   mettant  un  filet 

de  lapin  &  un  filet  de  petit  lard,  de  façon 

que  Ton  ne  voie  que  la  rcte  des  lapreaux. 

enveloppez-les  avec  deux  feuilles  de  papier 

bien   beurré  ,   pour  le^  faire  cuire  à  petit 

feu  à  la  broche.  Quand  ils  feront  cuits ,  6C 

le  pain  un  peu  riflolé,  ôtez  le  papier  pouif 

les  fer  vît  avec  les  filets  dé  pain,  le  petit 

lard  &  le  jus  de  leur  cuiflon  ,  où  vous  ajou-^ 

ititt  un  filet  de  yerjus. 

Lapins  en  ^atelote.         Entrée.. 

Couper  iiii  tapiii  par  membres ,  iàice» 
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un  petit  roux  avec  une  petite  cuillerce  do 
farine  ic  un  morceau  de  beurre  i  mettez- 
7  les  membres  de  lapin  avec  le  foie;  paMe^- 
&  mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouçe  , 
deux  verres  d'eau  &  du  bouiHon  ,  un  bou- 
quet de  perfil ,  ciboules  j,  une  gonfle  d'ail , 
deux  cloiîs  de  gérofle  ,  thym ,  laurier  ba- 
filic,  feK  gros  poivre;  faites  cuire  à  petit 
feu  :  une  demi-heure  après  vous  y  mettrez 
un#  douzaine  de  petits  oignons  blanchis. 
Si  vous    voulez  y  mettre  une  anguille  coa- 

{>ée  par  tronçons ,  vous  ne  la  méttreaqat 
orfque  le  lapin  fera  cuit  aux,  trois  quarts. 
Avant  de  fervir ,  ôrez  le  bouquet ,  dégraif- 
fez  lai  fauce  ,  &  y  mettez,  une  bonne  pii^» 
ccc  de  câpres  entières ,  un  anchois  hache. 
Servez  avec  dés  croûtons  paflës  au  beurre, 
arrofez  ie  tout   avec  la  fauce« 

Lapereaux  en  hachis.  Horsrd'œuvre. 

Prenez  les  reftes  de  lapereaux  rôtis  que 

Ton  ^  àtS^vyis  de  la  table  ,  levez-en  toute 

la  chair,   mettez,  avec  un  peu  de  mouron 

rori;  hachez  le  tout  enfembïc.  Prenez  les 

os  des  iaperçaux  que  vous  coupez  ^petits 

^orceaux;   mettez^hs    dans    une  cafferole 

iZT  ""  P^^   ^^    beurre  ,   quelques  écha- 

X    ;  ""5  demi^gouOh  d'ail,  thym,  lau- 

'nlt'h     ''1^''^^^''^^^  ^"  '^    feu,  &  f 
^^  zvlc  ^""«P^^^^w  de  farine.  Mouil- 

BouiHon  ^S  y^'^^f^  ^^  vin  rouge ,  autant  de 
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petit  feu.  Païïez  b  fauce  au  tamis,  Se  y 
mettez  la  viande  hachée  avec  fel,  gros 
poivre;" faites  chauffer  fans  bouillir^  fervez  ^ 
chaudement.  Vous  garnirez ,  fi  vous  vou- 
lez, le  toûc  de  hachis,  avec  des  croûtons 
frits,  comme  çeak  des  tîpitlars.  \ 

Filets  de  lapcrtaux  awc  concombres. 

^  Hors-d'oeuvfè.  oxx  Entrée.  ' 

Prenez   deux   grofTes   concombres ,  que 
vous  coupez    en' petir'es    tranches    le  plus 
mince  que  voûî  pi&ùrrefe  J  '  mfetrez-les  dans 
une'caflerole,  avec  deux  cuillerées   de  vi- 
naigré *&  iJti  fel.Fiires-les  mariner  deux 
heures  ^en  lés  '  reto^fnant    de    tcms    en 
tenas.  Quand^  elles  auront  rendu  leur  eau,, 
vous  les  preflerez  fort  pour  qu'il  ne  refte 
point  d'eau.  Mettez- les  dans  une  calTerole 
avec  an  morceau  de   beurre  ,  un  bouquet 
de  perfil,  ciboules^  une  gôufle  d'ail,   dfeux 
erhalotres,  une  feuille  de  laurier,  thym^  , 
baûlic,  Paffez  les  fur  le  feu  fen  les  t#uriîant 
fouvjSDt Jufqu'à  ce  quelles  foieni  un  peu 
colorées.  Mettez-y  deux  pincées  de  farine  , 
mouillez  avec  deux  verres  de;  bon  bouillon. 
X-aiflez  cuire  à  petit  feu  une  bonne  demï- 
^eure ,  &  que  le  ragoût  fôit  un  péîi  lié.  Otèz 
.1?  l>ouquet|  &  y  mettes^  d<es  filets,  de  lape^ 
^^^Mxatnlncis,  coupés  comme  les  concombres: 
faites  çhiuflfer  fans  bouillir  ;  affaifonnez  de    - 
^^^  >  ç,cos  poivre ,  &  fervez.  Pour  les  filets  \ 
voqs  prenez  les.reftes  des  lapereaux  que  l'on 

)  '^i^Çecvis  de  la  table. 


/ 


çntietes  :  û  vous  ,**!*,    ^ous  les  «»««*'*' 
blancs  cuits  dans  l*  P^^'îlavec  l'autre  le 

&  entremêlez  le  '°"^i"^„'^^cndeflin. 
^„s  proprement  que  vous  pou^e.^^^  j^„,^ 

Lapins  aux  petits  pozs^     ^        ^^^ 

Caùpez-Ies  P-  -f^/^";;  p':^^  po«  , 
èuire  comme  les  po^'*"   f"    ^4£<»55' 
^ue  vous  trouverez  ci-dev«it ,  /^g     i  ' 

£^.^/«,  è«;,./^//-^«^  Hors.d'cr«v.  ou  e«t^ 
:     Prenez    «n   lapereau    rendre  ^f^^^^^^t 
coupex   par  membies  ;  mettez-ies 
«tvec  periîl,  ciboules  ,  champisno*»*  » 
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pointe  d*all  ,  le  tout  haché ,  fel ,  gros  poi- 
vre ,  de  l'huile  fine.  Enveloppez  chaque 
morceau  avec  de  leur  atlaifonnemenc,  une 
petite  barde  de  lard  dans  du  papier  blanc; 
oeurrez  ou  huilez  le  papier  en  denors^  faites 
cuire  à  très  petit  feu  fur  le  gril,  _en  met- 
tant encore  une  autre  feuille  de  papier 
graiflfée  delTous  :  fervez  avec  le  papier. 

^  Lapin  en  gdttau.  ^      Entrée* 

'    On  ore  tonte  la  chair  d*un  lapin ,  on 
^cupe  Celle  des  filets  ic  des  cuiilès  en  tran-. 
I    ches  fort  milices,  8c  on   hache   le  refte 
avec  te  foie ,  dont  on  fait  une  farce  ;  Ton 
mêle  avec  une  poignée  de  mie  de  pain  def- 
féckée  fur  le  feu ,  &  une  chopine  de  lait  9 
iufquà  ce  qu'elle  foit  bien  épaiffe.  On  7 
I    'ajoute  trois   faunes  d'œufs  cnids ,  environ 
I     un  bon  quarteron  <le  lard  râpé ,  perfil ,  ci- 
j     i>oales ,  deux  échalottes ,  deux  feuilles  de 
f      bafiJic  ,  le   tout  haché  très-fin.,  fçU  gros 
poivre.  On  prend  une  caflérole  de  moyenne 
grandeur,  où  Ton  met  dans  le  fond  des 
bardes  de  lard,  enfuite  des   filets  de  la- 
pin ,  que    l'on  couvre  de  cette  farce  j  on 
remet  une  couché  de  filets  ;  Von  continue 
^mettre  de  la  farce  :  il  faut  que  la  der- 
*'eçç  couche  foit  de  filets ,  que  Ion  cou- 
rte de  bardes  de  lard  :  on  fait  cuire  i  trèsf> 
petit^  feu  entre  deux  cendres  chaudes  \  on 
^^M  V>^utUir  les  os  du  lapin  k  part  avec  4in 
demi>fepti(||c  de  via  blanc ,  deux  ou  croîs 
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cailleices  de  coulis,  aacadt  de  boBÎllon  :  la 
ikace  de  bon  goût  tC  allez  réduite  ôa  la  pafie 
aa  tamis  pour  la  fer vir  for  le  gâteau  >  dont  on 
a  oté  les  bardes  de  deflus  &  de  deflpus. 

*  Lapins  au  Pen-D^uilUt.         Entrée. 

On  coupe  un  lapin  en  fîx  morceaax; 
après  les  avoir  lardes  de  gros  lard  ^  on  les 
met  dans  une  callèrole  avec  un  demi-fep- 
ner  de  vin  blanc,*  autant  de  bouillon,  peu. 
ile  fel,  gros  poivre,  un  bouquet  de  per- 
iil ,  ciboules,  deux, échaloctes  ,  une  demi- 
feuille  de  laurier  9^  trois  ou  quatre  feuiUes 
de  bafijic,  deux  clo^  de  gérofle,  une  ca- 
rotte &c  la  mpitic  d'un  panais  coupé  en 
tranches  ,  une  cuillerée  de  fain-doux  y  on 
fait  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  cuit» 
la  fauce  courte ,  que  l'on  a  foin  ^e  dégraifr 
/et  pour  la  fervir  avec. 

Efitnmets^  Cettç  incme  eptrée  peut  fer- 
vir pour  entremets  :  pour  loirs ,  il  ne  faut 
point  dégraifTer  ^  on  arrahge  les.  morceaux 
fur  le  plat  pour  les  laifler  refroidir;  on 
.met  la  fauçe  dans  le  fond,  qui  doit  être 
affcz  courte  pour  qu'elle  puiffe  fe  mettre 
en  gelé^yôç  on  couvre  taut  Iç  deiTus  des 
morceaux  de  lapin  avec,  la  gr^ifle. 

Laphaux  aux  ^us.  ' ,  Enttée. 

Farciffez  deux  lapereaux  avec  leurs  foies, 
un  morceau  de  beurre  ,  -perfil ,  ciboules, 
champignons.  Je  tout   haché ,  fel ,  gros 

"^  poivre. 


poivre  Coufez-les  &  croufTezles  pattes  def- 
foas  le- vi^tre,  (kcëUê$'' de  devant  fous 
le  4ic».v^i>f^tçea[-ï-d«ff  bca>jhette^  psuf ie« 
jFatrp  ;t^r;  faiciçs^lçs  çuirc^  avec  un  ve^rt 
4e  vin  bUu^;,  d[j%  bouillon  9  un  bouou«t 
^ni  ,  fel  ,  gros  poivre.  LorrquiU  ibnc 
ciiics  9,  p^flez  la  fâuce  au  camis ,  dégraiQe.z*'. 
la»  &  y  mettez  un  tieu  de  coulis;  faites 
réduire  au  point  d'une  fauce.  DrefTez  lei 
Upérsitiit  comme  s*il$  "itotem  au  gîte/ 

:  :  A    =  '  '     Lapereaux  en  càîffis.  ^ 

Coupes^tes  par  piembfes ,  8ç  \c$  fakes 
«QÎre  eo  ragoût,  &  vous  U%  iîairez  com|ne 
l^s.  pigçons  en  fur^tpuCi  4]ite  vous  trouve'* 
rez  cî-devant ,  ,/?^  3  09, 

.  l^Vf/^î^J^  ^^J^^  h^^l'M^  ..     . /Entrée».  \ 

Cpttpez-l«.pv  0[îemiK«^>  *?  les  menez 

dans  une  ç^^ixo\%  j^vfK'  perfjj^^^  Gîbjoulos  ^ 

jchampignons  ,  un^  gçcûle  d'ail,  le  tout  ha* 

cbc ,  un  morceau  de.  t^^xf^, j.  thyn) ,  laa^ 

fier  s  bafilic  bf ché  comme  en  pouclfe.  Paflfes^ 

jet,  fur  le  feu,  mptte^i-jr  jjnpvpincce  du 

f«Wft*  .mpuÙjie?  fV/^ç.pn  yerrt  dêr  vîfi 

l^Unc,  un  pe^  dejp^  ^du  bouilW^  fel, 

gto$  poivre;  failles  c^ire  &  réduire  eu  poioc 

d'une  famé. Qu^ndvou^ ete$  prêt â.férvir, 

mettez  les  foies  qui  ôim  çuv  avec  ^  f|:%- 

N  caffée  ;  écrafez-Us  ic   les  mettez  dans  U 

fauce»  '  v      .  ^ 
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Laptnaupe  au  ffatin^  Efltrce* 

Faites-les  cuire  conimï  les  pnîc^ilenfs  »  i 
cette  ditRfrence  que  les  fînei  iietbes  doU 
¥ent  être  en^ bouquet  êC  point  hachées; 
▼ous  les  fervite»  4ur  un  gratin  fait  comme 
celai  des  cailles  au  gratin ,  ct> devant, 
péig^  311. 

LaftrtwxÀIEJpa'giifil^.]^,    ^   Çojrpe.  • 

ïaites-Ies  cuire  écanc  coupés  par  mem- 
bres, avec  un  demi- verre  de  vin  blanc, 
un  peu  dcf  bouillon ,  un  bouquet  garni , 
fel ,  poivre  ;  enfûite  vous  les  fervirêz  avec 
une  faute  ï  i'Efpagnele ,  que  vûtis  trou- 
verez â  l'article  des  fauces. 

Laptnaux  en  galantine.  Entttm.fr.  àvtEnît. 

^  :  M  faut  '  lé^,  dtfdflet- 1  fort-fait  i  9cïeé  fi- 
ait comme  le* cpchoïi  tle  tait  en  galantine, 
•qUe  vou§  trdùverèzf  ci- devant -j  page  ijt. 
Quarid  voi  lapins  fVroht  cuits,  fi  vous- vou- 
lez les  fervir  potit  entrée,  vous  les  retirer 
tout  chauds  *{[^uï  les^bièn  éflluyec'dlî  leut 
iraifle,  &  lés^ferVîfèi  avec  torie  fsMcé-à 
rËfpsCgnoié.tblpàiniaic^tfaéht  bh'îlesTert  peur 
èhtfpmecs  froid  ;  pôù^  lots  ^feiis  les  Uitféu 
refroidîr^dans  ^l^r  ciii^n^n  ,v^çctartnfe  il*  eft 
dlit  pour  le  i»èhdn  dié  îair.    '      '  '       "' 

lapcnaun  tn  hat€lc$0 

Çoojpç^les  pat  membres  »  5c  les  laites 


cuire  âvèc  urtdedii  verre  de  vin  blaiic ,  du 
,  bouillon  ^  un  bouquet  garnie  iel  t  grps^  pôi^i 
yre.  Lorfqulls  jfoiîi.  ciiics-j,^  faites  rçt^uirç- la^ 
fauce,pour  qu*elle  s'attache  après  la  viapçie. 
Mettez  refroidir,  embroche^^ies  à  de  pre- 
tit^s  brochettes  ,  trempez-les  dans  de  I  o*  5^ 
battu,  panaez-ics  &  les  tcempéz  dàiïs^  > 
la  graiffe  pour  les  panner  une  leconde  foi:i 
taites-Ies  griller  de  belle  couleur  j  fer veti. 
à fec  avec  les  brpchectes.    ■         ;.  .    -^    -i.t> 

Lapereaux  en  poiipetàn»         Enttëe,''''  ' 

Faites  un  ragoût  bien  fié  d'un  lapereau 
coupé  par,  pxembres,  avec  un  riz  de  veau  ^^ 
■  champignons.'  Quand  il  cft  cuit  &  'froid  , 
.  vous  avez  une  farcç,/aite  comine  rcelle  de 
pain  de  veau  >  que  vous  trouverez,/?,  2.07; 
vous  finirez  votre  p©upecon.  de  lapin  de  la 
même  façop  qijie  le  pain  de  .veau, 

'     Lapereaux  roulé'  aux  pijlaches.  *» . 

.  DéfoiTôZTà  forfait  \\n  o^  deux  lapercaœti 
&  faites^  une  farce  de  Jeurs  foies  ^  ,^vec 
^uelqu'autre  viande  çiiite,  de  la  miç  'd« 
pain  paffée  dârts  dii  ïair  j  perfîl ,  çfl^Qi^Je&^ 
iframpignoiVs  ;  ^^fef^  poivre  5  liez  [  d^-  q^^tre 
faunes  iî'œafsi.étèncfez  'cette  farce  fur  Jç^ 
lapereaux,  routez-lés  ènfuite,  &Mes  Èce^ 
lez.  Faites  les  cuire  ayec  un  peude  vinblinc, 
du  bouillon,,  un  bouquet  garni,  ijîa  aiiiOba 
faite  ^.dégraiffezja  Wiiçe  &.  la  paljTez^^aà 
'\\  mettez  17  un  peu.  de  cgulis  èbui 


tamis 
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la  lier  ;  faites  réduire  au  point  J'ane  faâce; 
en  fervant  fur  les  lapereaux ,  metcez-f  en- 
^iroa  deux  douzaines  de  piftaches  échan^ 
dées. 
-  ^  .     iMptrtaux  en  tortue. 

Vuidez  lapin  j  laiflez  te  fore  èc  otez  tV 
mer.  Défoflèz  le  lapin  feulçmenr  dans  Je 
nilieu  du  raUe;  faites  un  trou  à  lap^ 
pour  j  faird  paiFer  fa  moitié  du.de* 
Tant  du  bpin ,  il  fe  trouvera  reuTerfé, 
&  prendra  la  figure  d'une  tortue.  Ficelez-le 
il  le  mettez  cuire  avec  un  verre  de  vin 
blanc,  un  peu  de  bouillon^  un  boa^et 
de  perfit ,  ciboules  ,'une  gonfle  d'atU  itxxt 
clous  de  {érofie ,  thym  ^  laurier ,  bafilic , 
fel ,  poivré.  La  cuiflbn  faite  ;  paflèz-)a  au 
tamis ,  dcgraifler-la  ^  ic  mettez  un  peu  de 
coulis  pour  la  lier  ;  faîtes  réduire  au  point 
d*une  iauce«  Sorv^  Uvi  le  l;^ia« 

Je  tit,  ferai!  pas  une  grande  explication 
far  hl  'visihde  noire  iauvage  t  parce  (]u'elle 
tft  ped  err  tifage  chez  les  Bourgeois  :  Ion 
I  jcTôttiprend  W  Cheyreluil  »  le  Daim  j»  lé 
Sangfier,  U  Marçaâîïij^'leÇërf,  la  Bîchct 
lé  Faoîi. 

Zi  ctrf^  Îa  tikîu ,  te  ûit^reuil ,  le  Daim 
iêr  te  faùn  fe  préparent  tous  it  la  même  fa* 
4j6n.  Les  quartiers  de  devant  fe  fervent 
giUUtiiés  Ç;  cmîts  i  la  broché  >  ta  marinade 


V 

Bôurgeoifim  |4t 

ft  fait  avec  vinaigre  >  fel^  p<^ivre  »  VkVk  petk 

Vpits  les  feryez  auifi  e;i  bœuf  à  U  mod^.^ 
en  pâté  froid,  &  en  pâté  ea  poi, 

,  Du  Sanglier  6  du  Marcaffi/u 

La  hure  ,  qui  ferr  i  faire  un  entretne($ 
froid,  des  pUls  eftimés,  iefail  cuire  Coinme 
la  hure  de  cpchun.  Les  pied&.fe  mettenc 
a  la  fainte  Meueiiould  »  tomme  les  pieds 
de  cochon  ^  le  celle  comme  le  filec. 

'Lis  quarturs  de  dermre  &  de  devant  ft 
iervear  cuits  ï  la  broche  »  après  les.  avoii; 
fait  m^iriner  en  pâté  froid  »  en  civec  »  en 
bœuf  a  la  mode ,  &  en  pâté  en  pof. 

U  mufcajfin  fe  fert  piqué  pour  un  beau 
pîac  de  fôc.^ 

Hachette  de  toute  forte  de  vîûnde  cuiie  à  la  btêchti 

Prenez  de  la  viande  cuite^i  ta  bruche 
telle  que  vous  l'aurez^,  foit  viande  de  bou- 
cherie ,  ou  volaille  ,  ou  gibier.  Vous  là 
couperez»  par  irauches  fore  minces}  mettez* 
la  dans  une  caâerole  ,  avec  ua  peu  de 
petfil ,  ciboules  )  échalotcest  champigtidns^ 
le  toQC  haebé,  un^  peu  de  boa.  bbimloû^ 
Tel ,  gros  poivre.  Faites  migeocer  le  tout 
fur  le  feu  pendant  un  quart- d'heure.  Prenez 
le 'plat  que  vous  devez  fervir;  mettez-y  ui4 
peu  de  la  fauce  de  votre  viande  avec  die 
la  mie  de  patn^  &  re;ne€cez  fur  la  viande. 
encore  un  peu  de  mie  pain.  Faites  auachet 
'  '^  P5 


)4^  i-ti  Ctdftnitrt 

fut.  un  feu  <loux,  jufqu'à  ce  qti*îl  fe  faffc 
un  petit  gratin  dans  le  fond  du  plat  ;  vous 
inettez  enfuite  Icrefte  dé  la;faiice  avec  un 
filet  de  vet|asï        - 


C  H  A  P  I  T  R  E    X. 

Du  Poiffon  de   mer  &  {Peau  douce. 

/XPRis  la  Vleffcriptîon'des  viandes  tcr- 
reftres,  donc  je  viens  de  démontrer  Tufage, 
il  eft.  tems  de  paffer  à  celles  qui  nous  fer- 
vent les  jours  maigres  par  la  variété  des 
poiffons  ,  tant  de  mer  que  d.'eau  douce , 
&  les.  changémens  que  Ton  en  peut  faire 
pour  diverfifier  nos  tables;  je  commencerai 
par  la  marée  y  comme  celle  qui  nous  fournit 
avec  plus  d'abondance , 


L«  turbot , 
La  barbue^  4.  - 

Le-  faitmon  , 
L*cflfurgeo»,  ^ 
L'alofe,^  .    '    - 
Le  cabiUot  ou'morue 
:    fraîche, 
La  raie  , 
L^  merluche , 
La  morue  falée  » 
La  limaade, 
'  Le  .carrelet  ,     . 


j  La  foie , 
La  plie  , 
Le .  mnlet  ou  furm»-, 

iet,' 
L'épetlan , 
Le  maquereau. 9 
Le  thon  &  la  thon- 

fine  y 
La  vive  y  ' 
Lar  maquereufe , 
lafar<line,       ■  , 
Le  rouget  > 


Sourgeoife.  J4Î 

JU  h«eng  frais ,.        J  Le  bar, 
Jf«:jrn^ir)afl,      .  Leyaudreuil, 

U4Qijtiai^',    ,       .      J  La  lubihe, ,   .     . 

.        .^  En' côqùilU^€s\  '  '     ,  '"' 

L  ccreviflè  de  mer  ,    |  Les  moules  » 
Les  lipmars  »  |  Les  liuîcres  y 

Du  (ùrbot  &  harbue\  conimtnt  Us  accommadet. 

.-.  Us jfe  ftéf^t^uXvLuM  J'atitrede  la  même 
6çûnoi.-j\>  :  ...^  .:  Mj  ••..  v:.  u-  \  ^  '  •  '•  :  *  ' 
ifo/.Voaslesfaiies  cniredans  i^iec^flerole  de 
la  grarfiA^o?  de'  ^otreyoïffbn  ;  itifoipé  faumiire 
Çc.  moïcié  laie,  Meccez  en  fuflSfamnient  pour 
que  votre  poifi'on  rrcaipe.  Faites,  le  bouiliir 
très-doucement,  qu'il  nç   faiFe  que  fiémic 

'  fatlç8jbi?rds;:aùtrei?îem:le  poilTon  fe  rom- 
proir.  Quand  il  fléchie  fousjes  doigts,  votre 
podfraii^e(fctujt:;ifisrvez-'le  à  (ec  fur  une  fec- 
viette,  garni  d£(perfirverdauçQt^ri,.pbaciUâ 
piatde'i&c.    .  <  ...:.: 

Ei^trée.  Si  vous  voulez  Ufervirpou^  entrée  , 

ficîfi  enrpaigrc^  vous  le  meccez  dans  le  plar 
que  vous!deve;?jQ.rvir,  &  naetter  deffus  una 
fauce  à  l'huile.  Vous  verfez  clans  une  caflerôle 
«îeiHiuile  èrte ^  fel  »  gros  poivre,  un  filet  de 
vinaigre  ;  faites  chauffer  la  fàuce  fan€  qu^elU 
bôuilleyadfeTvez'deiTus  le  turbots  ' 

Turbot  aux  câpns. 

Mettez  dans  une  caderole  un  bon  niorceau 
de  beurre  ,,mt«  f  mcée  de  ferine  ;  fed ,  gros 
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poivre 9  on  anchois  lavé  &  haché»  Se  ^ 
câpres  &û^ ,  remuez  la  fauce  fut  le  feu ,  ja£* 
qu'à  ce  quelle  foie  lice  fans  qu'elle  braille i 
te  fervez  deffus  le  turbot* 

Vous  pou,S€{  aujji  hfcrvîr  aru  unt  favu  i 
taBkhamdle.  - 

faites  réduire  trois  demi-fepttersde  crème 
1  moitié;  mettez-y  un  peu  de  fel,  &  fervea 
ddilbus  le  turbot. 

Vous  le  fervez  encore  dans  une  tsact  ha* 
ehée  maigre  »  ou  avec  ua  ragoût  d'écrevifiès» 

.  Turbot  6r  harbut  tn  gras  .&.  màigriu 

Si  vous  voulez  les  faire  cuire  de  la  même 
façon  qu'en  niaigre,  ils  feront  plus  naturels  j 
6(  coûteront  moins. 

Vous  mettez  deflus  différentes  fauces  graf» 
fes ,  comme  fauce     . 


1 


'  veap,  te  peûts 

Ragoût  au  falpicon» 
Ragoût  d'huicres 
De  truffes. 
De  moudèronr^ 


A  l'Eljpagnole  ^  • 
Sauce iiaqhÀe.^:.^    :.. 
Sauce  au  vin  de  Cham* 

pagne. 
Ou  ragoût  de  crêtes , 
Ragoût  de  riz^ie 

Pour  Us /aire  cuire  en  maigrjs  ^  faites  unefiu^ 

mure  de  cetti  façon.  .'  ' 

Mettez  dwf^Amjd  cafferWeune.  bonne  poi- 
gnée de  fél.  Une  pinte  d'eau,  ail  ^racines  i 
eigiions ,  toutes  forces  dç  fines  herbes ,  perfil , 
cibouks,  gérofljS.  faites  bouillir  le  tout  en* 
fcipble  à  périt  k\x  iine;.demi4ieufe;laifra 


:^     Bourgeoîjc.  '        ^  545 

I^  repoier  après  9  iSc  lecirézau  cuir«  PaiTez- 
le  au  tamis  ;  vous  mettrez  aprds  deux  Fois 
autant  4^  lait  dans  la  fâumure,  8c  faites' 
cuire  votre  poiflbn  dedans  à  très-petit  feu^ 
qu'il  ne  fafle  que  frcmirt 

Toutes  fortes  de  court -bouillons  blancs 
pour  le  poiflon  fe  font  de  la  même  façoa. 

Turbot  &  barbUe  cuits  au  gras» 

Mettez  le  poiilèn  dans  une  turbotiere  arec 
bonnes  tranches  de  veau ,  fel ,  jpoivre  \  un  bou* 
quet  garni  de  toutes  fortes  dennes  hècbes ,  £e 
le  couvrez  par-tout  de  bardes  de  lard.  Faites* 
lefuer  àpetit  feu9&  y  mettez  après  un  verre 
de  vin  ,de  Champagne.  Quand  il  eft  cuit , 
vous  le  ferVez  avec  dififérentes  fauCes  graffes  ^ 
ou  ragoûts.      .       /  - 

Si  VOUS  voule^ifirvir  le  Turbot  dànsjon  naturcU 

Entrée.  '        ' 

Quand  il  eft  cuit  «.vous  le  dreflez  d>.n^  le 

plat  que  vous  devez  fervir  ;  vous  paflfez  (4 

euifTon  au  tamis;  dégraiflez-la ,  &  mettea^ 

dedans  deux  cuillerées  de  coulis* 
Si  elle  eft  trop  longue  »  faites-»U  xiduirç, 

fctvez  deffus  le  turboc. 
Si  vous  lefsrveï  d^  cette  façon,  i  9étifte€« 

tez  ^  très*pett  de  fel  dairs  At  Çai^^«    . 

•  Turbot  6-  Barbue  gî(^if.      ;  Eritr^e.  . , 

^  Vuidé&  lavéjon  pique  c^ut  ledeflusdupoi^ 
fonavec  du  lard  fin^on  le  faii  cuire  trè$-<iduc«^: 

.  P5 


\a^  Là  -Ctàfinhrt  - 

ittàpédcfeuentr/desbatdesd.l«d 

„„  peu  ae  vin  de  XhatT.pgne  ,  p«u  de 
fel^nbouquec  de  fines  herbes  ;l^-« 
dans  un    amte    vaifleaa ,   de   la  ^^    , 
veaa  coupée  en  dez ,  avec   deu^  ."^g! 
de  jambon  qae  l'on  fait  cuire  av«:  du  Ija» 
Ion     iafad'à  ce  que  cette  fauce  *tt  d«  i* 
'  looûCe  i  p.flâ  au  ta^is  au  .«o--t  d^ 
fecvir,  on  li  fait  réduire  en   §!>«  '  Jf 
•on  prend  avec  des   plurnes  P««5  «"««^ 
fur  tout  lé  deffus  dulard  da  poiffon,  loo 

met  enfuite  un  bon  couUs  ^««*  ]f^  ""^ 
fote  où  l'on  a  fait  là  glace  ;  .on  àt'^'^^J^ 
quitefte  eh  faifant  chauffer  ;  on  TP^^^ 
Jh  jus  de  citron  vavant  de    f^'-;'f;/;L 
remarquer  ^ue  tout  ce  que  1  on  leri  g 
ou  en  fxjcandeau  ,  l'on  met, toujours  fa  laW 
dellbus. 

Du  Saumon  fraU,  comment  rac<omi>oà^' 
:■    irfeconpeentraHches-oa  dardes-' v<)i« 

le  faites  mariner  avec  un  f  ^«' °  •**"  m,, 
boii^  beurre  ,  fêlvpoiyre  ;  faires-le  g""^^ 
en  larrofant  de  fa  rnarinade  ,  *  ^^}  . 
àeffns  ^sùtaces  ou  ragoûts,  comiB*i'' 

expliqué  pour  le  tucbot.  '.      i 

-  --  Vous  le'  fervez  auffi  cuit  aûcburr-boi'"' 

loa,  avec  les  mêinès'  fauces  ou  ragoûts. 
Ràf.^^i  yous  le  feryez  pour.UD.gl*^  .f 

^t,  vous  ne  récaillerez  point  j  quan»  » 

wa  cait  i  nleteeV-lé  à  fee  fur  une  ferVie^'"^» 

*  du  perfil  rerd  autont. 


7 
/ 


EiiCféei  Siiè^ifi  -pottr  entrée'^  îl  font  X\i^\ 
cailler,.  &r  >iaifler  le  morccaur  entier  comme 
poar  rôt.  Le-  court- bouillon  ,  pour  le  faire 
cuire,  fe  fait  en  mectanc  dans  une  petice 
ma^x^mire  ^  fulvant  comme  vocre  tnorceau 
de  poiiTon  cft  gros ,  du  vin  blanc ,  du  bouil- 
lon maigre  ,, racines  oignons. 60  çranches  , 
un  bmiquet  garhr,  fel,  poivre',  un  mor- 
ceau de.  beurre  ;  -ficctezw  votre  ^poifforî ,  flc 
lé  faites  cuire  dans  ce  court- bouillon. 

Toutes  fortes  de  poifTons  au  court  bouiU 
lon^fe  font  cuire  dç^mème.       .    * 

Saumon  m  caijfn.  ;.  Encrée; 

>  jPreaez  deux,  triches  de  f^monrirai^  , 

'  de  répaifTeur  id'un  bon  demi^doigt;  niec-» 

cez-Ies  naariner  une  heure  avec  de  l'huile 

fine ,  pef  fil ,.  cifcoules  \  un  peu  de  chaiti- 

pgnons  ,  une  demi;gooflè  d'ail,  une  ccha^» 

lotte ,:  le,  tout  haçhié  très-fin  ,  une  demi* 

feuille  ^  laurier^  thyxp v  bafitic  hache  çommo 

en  poudre,  fel,  gros  poivreyènûiîce  voua 

fixités  une  caifle  de  papier  blanc,,  d^   la 

gtàjudeur  Aqs   deux    tranches  de  ïaumon. 

ïtott^-les  deflbus  avec  de  i  l'huHéi,  &  leç 

mettez  fiit  un  plat.  Mçuez  le  faitmon  dans 

la  caiffe    avec   tout   fon   aflaifonnementj 

panjtesf^ie  .rdeffiis  ^éc.  de   la    iniè.^de 

jpaiuîj  «tetrei  xuir(3::ituofouc,  ou  •mbuea  ie 

pUt^  fuc  uilrlpe^ic^  ËQurofau  lâivçc  un  co^r 

.y^fde  dt  toumere,  &;  du.  feu  diffus.  Qujihd 

p  (î     - 
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le  fattoaon  fera,  cuit ,  &  b  defftis  4'imr  bâie 
couleur  dorée  ,  yons  y  inenrez  ua  grand 
|iis  de  cîrron  en  fervanr  ;  fi  vous  vouiez  y 
inerrre  une  (àuce  i  l'ETpagnoIc,  ti  £iodra 
dégraifler  la  caiflôn-  du  fkuxnoa  avant  que 
de  b  merrre. 

,  Hardt  de  Saumon  à  ta  pétlc.      Encrée. 

^  L  on  met  its  tranches  de.  ra^Ie  de 
reau  »  &  on  peu  de  jambon  dans  le  fond 
d'une  caflerole  jafte  à  la  grandeur  de  la 
rranche  de  faomon  que  l'on  veut  fervir  y 
le  faumon  mis  defius,  &  eojaverç  de  bar- 
des de  lard  >    on  y.  mer  un   bouquer  de 
pet  ni  ^  cibottles ,  deuic  clous  de  gérpfie  ,  rrois 
éçhaictres ,  peu  de  fel  ;.  on  ^r  cuke  un 
quarC'd'heure  Air  un  moyen  feu  ;  enfuîre 
on  mouille  avec  un  verre  de  vin  de  cham* 
pagne j  en  achevé  de  cuire «i   peut  feu; 
au  moment  de  fervir ,  on  pafie  ao   ramîs 
la  fauce  de   la  cniflon,  on  y  ajouté    do 
coulis;  bouillie  quelques^ bouilloas^)  on  ia 
fert  fut  le  ikumoru 

Dt  tÊfiurgton^  comnunt  t accommoder. 

>  II. fie  Art  cuit  i  la  broche;  vous  lelFai'^ 
tes'  macmei:  deux  ou  trois  heures  avec  une 
marinade  ordinaire. 

Rii^Pom  la  faire  ^  vous  mettrez  dans 
une  caflferole  un  tâouceau  de  beurre  qiamé 
de  farine  ».  fel/^  poivré^  perfiè;  ciBoples, 
aiU  fines  herbes^  cbus  de  géroâe  »  un  demi- 


feptîèr  d'Caù  j  un  peu  de  vinaigre  ;  faites 
chaiiflfèr  Jà  marinade  fur  le  feu  en  lâ  re- 
rnaant. 

Lorfqii'elle  cft  tiède ,  mettez  dedans  Tef- 
ttnrgeok  ^  quand  4î  eft  iaffez  marine  ^  faites- 
le  cuire  à  la  broche,  &  le  îervez  avec 
toutes  forcçs  dé  bonoes  fauces  maigres. 

Vous   pouvez  auflî   fe  faire  au  court-'^ 
bo^lUn  ^  comme  le  faummi ,  &  le  fervir 
avec  les  mêmes  fauces  maigres. 

EJiurgcçn  in  gras,  à  la  broche. 

Lardex^é  de  gros  lard  j  faîtes^le  cuire 
Ma  broche,  fc  k  fervéz  avec  roàtCiS  for- 
tes^ de  bonnes  fauces,  comme  à  lltalicnne, 
i  ÎEfpagnok ,  à  b  ravigotte ,  ou  ragoût  de 
truffes,  morilles,  moufferons,  de  riz  de 
veau ,  de  crêtes  &  petits  oeufs. 

Efiufgconà  la  hraifc.       Entrée. 

Mettez-le  dans  une  petite  mjirmite  avec 
tranches  de  veau  &  bardes  de  lard,  un. 
denii^fej)tîer  de  vin  blanc,  un  bouquet 
garni ,  oignons ,  racines  ,  fel ,  poivre  ,  du 
w>n  bouille». 

Quand  il  %&  cuit,  fervez-le  avec  même 
fcocei  ôtt  mêmi&  ragoût  que -quand  il  eft 
■"'«broche. 

^fiurgeoff  en  fntùelont.       Entrée*' 
Coupez  des  mies  de  pain  en  rond  de 
'^  grandeur  dW  petit  ècu^j  paffcz-les  far 
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le  feu  avec  du  beurre,  jtifqo'à  ce' qtf  èttcs  ; 
fofenc  d'une  belle  couleur  dorée,  &  les  ' 
mettez  égouter.  Prenez  un  morceau  dVf- 
lurgeon  que  vous  coupez  en  petites  tran- 
ches un  peu  minces;  mettez-les  daos  un 
plat,  arrangées  fens  «te  lies,  unes  fnr  l« 
autres ,  -4Vjec  ^xn  morceaii  de  bendoe ,  feh 
gros  poivre.  Faites  -  les,  cuire  à  ^etit  feu; 
&,  â  mefure  qu'elles  font  cuites  d'un  coté, 
vous  les  retournez  de  l'autre  ;  il  ne  ftut 
qu'un  quart- d'heure  pour  la  c^iiffon.  Otez- 
les  du  plat,  &  y  meïtez  \\n  peu  de  farine, 
que  vous  xemuez  avec  le  beurre,  &  cnfuue 
de  l'échalotte  »  -petfil ,  ciboules ,  le  tout  har. 
-ché.  Mouillez  avec  deux  verres  de  vin  rofagc; 
faites  bouillir  le  tout- enfemble, un  quart* 
d'heure  j  remettez  l'çfturgeon  dans  la  faiice 
pour  le  faire  chauffer  fans  bouillit.  3etet-y 
un  peu  de  câpres  hachées,  &  garniffezles 
bords  du  plat  avec  vos  croûtons  de  paw 
frits  ;  vous  a'4rcz  foin  de  les  arrdfer  un  peu 
par  deffus  avec  de  la  fàiice*  ..    <  m' 

EJlurgcon  glacée  Entrée» 

*î'l  faut  piquer  de  menu  fard  tout  lé  def- 
fus d'un  morceau  d'.etfturgon;  on  le.oiet  ^'^' 
fuite  dans  une.cafferole  ayec  des  traudbw 
minces  de  ruelle  de  veau  ,  un  peu  del  Jt^î»* 
bon,  un  bouquet  de  perfil, ciboules  ,  trois 
échalottès ,  deux  clous  de  géroflé ,  une  demi- 
feuille  de  laurier,',  quelques  feUiltes  de  bafi; 
lie,  un  verre  de  vin  de  Champagne  &P  <l»î 


Bourgeoi/e»  -      jji 

-  bon  bouillon  ;  on  fait  cuire  à  moyen  feu  ;  ja 

jcaiflbn  faite,  la  fauce  bien  dégraiflce ,  paffée 

au  tamis ,  pn  la  fait  réduire  en  glace ,  Se  Ton 

ïnit  comme  pour  les  fricandeaux. 

jPe  CMofe^  c&mmint  Raccommoder. 

Les  alofes  de  Seine  font  eftimées  les  meil- 
fleures;   vous   les   fervez  , entières  ou  par 
moitié. 

,  Ré£.  Si  vous  voulez  les  fervîr  pour  .un 
plat  de  rôr ,  vuidez-les ,  &  ne  les  écaillez 
point;  faites-les  cui^e  dans  un  court-bouil- 
lon comme  le  faumon. 

Quand  Talofc  eft  cuite  ,  fervez-la  fur.une 
ferviette ,  garnie  de  perfil  verd. 

Entrée.  Si  cejl  pour  entrée  ^  écaillez-la  »  &  * 
la  fervez  avec  différentes  fauces  ,  comme 
aux  câpres;  à  l'huile,  à  Tltalienne. 

Vous  la  faites  auffi  cuire  fus  le  gril  après 
Kavoir  écaillée  &,vuîdée.  Fendez- là  un  peuf 
par-  le  dos,  &  la  faites  mariner  avec  un 
pea  de  beurre  ,  fel ,  poivre  :  faites-la  gtiller  , 
&  Tarrofez  de  tems  en  tems  avec  de  la 
marinade.  ^  '  \ 

'  Lorfqu'elle  eft  cuite ,  cela  fe  connoît  quand 
Varètc  n'eft  plus  rouge.  Vous  la  fervez  deffos 
un  ragoût  de  farce  affaifonné  jde  bon  goût; 
étamgrUUcy  vous  pouvez  auffi  la  fervir  avec 
«ne  fauce  aux  câpres  &  anchois. 

Filets  d^Alofc  de  touH  façon.  Entr.  ou  Hots-d, 

*  L*on  he  fait  ordinairement  ces  fortes 
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il'entrées,  fur-rout  dans  le  bourgeois  v^^^ 
lorfqu'on  a  deflèrvi  de  la  table  furafammeni 
de  l'alofe  pour  en  faire  nne  encrée  ou  un 
petit  plat  d'hors  d'oeuvre  ;  étant  froide ,  on  * 
la  coupe  proprement  par  filets  pour  la  met- 
tre chauffer  dans  une  bonne  iauce  ou  ra- 
goût ,  tel  que  l'on  veut  ;  lorfque  1  on  en 
autres  peu,  pour  parokre  davantage ,* oh  U 
trempe  dans  une  pâte  faite  avec  de  la  fa- 
rine délayée  un  peu  épaifTe  avec  un  vefrç 
de  vin  blanc ,  une  cuillerée  d'huile  &  du 
féi  fin ,  on  fait  frire^  Se  on  fett  autour  du 
peifil  frit. 

Du  cabillot  ^comment  taccommodtr. 

Le  cabillot  ou  morue  ^fraîche  fe  fait  cuire 
dans  un  court -bouillon  blanc,  comme  le 
tur))or*  y<yyei  ci  devant  page  J4  J . 

Servez-le  dans  le  xnème  goût  &  même 
iàuce  j  ou  même  ragoût  que  le  turbot ,  tant 
eri  gras  qu'en  maigre. 

Moruefrafche  en  Dauphin  au  ràgout  de  Vaitancts 
de  Carpes  &  pointes  d^afpcrges.      Entrée.  , 

Prenez  «ne  mprue  bien  fraîche,  que  vous 
écaillez  &  ^jiidez.  W  faut  la  cifeler  &  Tcf- 
foyer  ;  après  ,  vous  Ja  faites  marine^  deur 
heures,  avec  huile  fine,  fel,  gros  poivre, 
perfil  &  ciboules -en^rietesr,  une  gouQe  d'ail  ^ 
ane  feaiÙe-  de  laurier. 

Prenez  enfuîte  une  brochette  de  fér ,  que 
lott  appelle  hatelet ;  paffez-U  dans  la  mo- 


fraîche  1»  en  commençant  par  les  yeux, 

milieu  dtt  corps ,  &  âniirez  par  la  queue  , 

|lui  faifanc  ptendre  U  forme  d  un  ^a»-* 

ettez^là  /ur  une  tournert  >  &  iVrrolez 
\marif>ade. 

\ la  cuire  an  four.  .         _  ^^ 

elle  eft  cuire,  retire^  iTharelet , 
Te^  fut  le  plac  qde  tous  deveK 

ragqôc  faic  dé  cette  ^^ 

lairances  de  carpes  »  que  vous 

ec  des  pointes  d*afperges  un 

l'eau  ;  m'eccez  le  couc  dans  une 

ec  un  bon  morceau  de  beurre, 

gnons  ,  un  bouquet  de  perfil  & 

paTëz-le  fur  le  feu,  &  y  met-^ 

pviicée^ie  farine  ;  mouillez  avec; 

de   vijn  blatic  &   bon   bouillon 

uand  votre  ragoût  eft  cuit ,  ta  fauce 


&  aiTaifonnée  de  bon 


goût, 


ret- 
irez y  uae  liaifon  de  trois  jaunes  d*œufs  Se 
^de  U  crème;  f$ices  lier  la  fauce. fur  tê  feu  » 
&  feivez  deffusla  morue.' 

Pour  le  mieux,  ne  mctttz  vos  afperges 
que  quand  le  ragoût  eft  prçfque  fini. 

De  la  Raye ,  comment  raccommoder. 

La  boudée  eft  eftimée  la  meilleure,  & 
fo  fert  de  plufieurs  façons  ^  comme  les  aU-^ 
très  rajrcs» 


354  Lu.  Cuifimere 

^  La  façon  la  plus  bourgiç^fe^  cft  de  U\mei-r 
tr«  cuire  dans  un  chaudcon,  ayçc  de  Teatt, 
du  vinaigre.,  quelques  crai^cbes  d'oigQpa$r 
un  peu  de  fel  ;  après  l'avoir  bien  Jayé« 
dans  de  Teau  ftakhe  ^^  ^&  L'amec  du  Soie 
ôcé,  ne  lui  faites  faire  que.  deux  bouillonSf 
pour  qu'elle  ne  cuife  point  trop  ;  retirez-la 
enfuite  fur  un  plat  pour. répiùcher: cou- 
pez, les  bords  pour  U  proprçtc,     .  . 

Èntrc€.  fi  elle  n'ctoit  point  aflfez  ç^%%i 
aprcf  IJavcfjr j  çpluchtee., .çeft.\çp> que^-y^as 
connoîtrez  fi  elle  fe  neuve  trop  ferm^^i^ 
que  Tarrête  en  foît  rcnjge ,  ce  qui  «edoic 
pas  ccre  fi  la  raye  eft  bien  fraîche  ^  rem^t- 
cez-Ia  fur  un  fourneau  avec  un  peu  de 
fon  court -bouillon.  Quand  vojtis  cces  prtt 
à  la  fer;vir,  cgoutcez  -^  la  ,  &  fery^x  deiTus 
tellefauce  que  vpus  jugerçz  àçprçpos.^cpoamô 
fauce  au  biçuriie  avec  ,dés^tAprf$r^.  an;^bpi5» 
faiice  à  l*haije  >  fauce  :a^  benrire  noii;',  .& 
perfil  frit.  . 

Pour  cette  dernière  fauce  ,  vous  faites 
chauffer  via  raye  dans  le  plat  que  vous  de* 
vjez  fervir ,  avec  du  vip^îgre.,  fel ,  '&(,  an 
peu, de  paivi:^ ,  mettez par-defl^s,içbejiae 
noir,  &  perfil  frit  autour.     :;,!,:  :   ;.'  .. 

Raye  à  l'a  Jklnh^ekthoùldy'^  Entiré'ei 

Arrachez-én  la-p^àu,  &  coupez  la  raye  par 
morceaux  larges  d(e  deux  doigts.  Faites-la 
euire  une  demi-heure  à  trcs-petit  feu;  met- 
tç^  dans  une  cafiçjfqle  un  ^xotceau  del)€4riô 
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avec  une  ctiillerée  de  farine,  que  vous  dé-. 
J^^yez^  enfemble.  Mouillez  peu  à  peu  avec 
une  chopine  de  laie  ;  afTaifonnez  de  fel , 
poivre  ,  un  bouquet  de  perfil  ^  ciboules  » 
«ne  gouiTe  d'ail  ,  deux  échalocces ,  trois 
clous  de  gérofle  9  thym,  laurier,  bafilic, 
oignons  en  tranches  racines  en  zeftes.  Faites 
bouillir  un  bon  quart-d'heure  j  &  enfuite 
vous  y  mettrez  votre  raye  pour  la  fairo 
cuire.  La  cuiflbn  faite  ,  trompez  la  raye 
dans  le  plos^  gras  de  la  fauce  pour  la  pannet 
fc  griller  ,  en  l'arrofant  avec  un  peu  de 
beurre-,  fervez  à  fec  ,  &  une  r<^moulade 
;  dans  une  faucicte.  Vous  trouverez  la  ré- 
moulade dans  1  article  des  fauces. 

Raye  'au  vin  dt  Champague.     Entrée. 

On  fait  coire  la  raye  comme  il  eft  dît 
et  devant;  épluchée  &  dreflée  fur  le  plac 
que  l'on  doit  fervir ,  on  y  met  un>  verre 
de  vin  blanc ,  un  morceau  de  beurre,  per- 
fil,  ciboules,  deux  échalottes  ,  trois  feuilles 
de  bafilic  ,  deux  ou  trois  champignons,  le 
tout  haché  très-fin  ,.  du  fel  ,  un  peu ,  de 
gros  poivre,  de  la  chapelure  paflce  au  ta- 
mis :  ou  fait  bouillir  un  xjuart-d'heure  â 
petit  feu  :  on  fert  le  plat  après  eii  avoir 
effuyé  les  bords. 

Raye  marinée  frite.       Entrée. 

*     Arrachez  la  peau ,  &  coupez  la  raye  par  mor- 
ceaux ^comme  la  précédente,  pour  U  faire 
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mariner  deux  bu  croîs  heures  Avec  un  pet 
^eau  ,  du  vinaigre,  fel ,  poivre,  perfil, 
ciboules  ,  une  gouâe  d'ail ,  oignons  en  tranr 
ches,  zeftejs  de  racines ,  clous  ^e  géroflej 
enfui  te  vous  régputtez  .&  efluyti  pour  U 
fariner  &  faire  fiiie  t  feriez  ayez  pecfil 
frit. 

R^t  i  là  Jautt  de  fort  fou.  Èntrcç. 

Faites  la  çttiie  comme  il  eft^it,ffl^e  }54# 
Pour  la  fauce  »  v^us  la  feie*  de<:etre  façoit; 
mettez  dans  une  cafferole,p€rfil,  ciboules, 
champignons-y  une  pointe  d'ail  ;  le  tout 
haché  très  fin  •  uiv  peu  de  beurre;  pâli  el- 
les quelques  loiiis  lur  le  feu,  &  y  mettez 
une  bonne  pincée  de  fàçine  ,^en:uite  uû 
morceau  de  Veiyrre,  câpres,  &  un<aiKhois 
haches  ,'  le  foie  de  la  raye  cuit  fc  écr*fé, 
fel,  grps  poivre V  mouillez  avec  de  Teaa 
ou  du  bouillon  j  ^ites^  lier  fur  le  feu  :  (et- 
vez  fur  la  raye. 

R^e  au  fromage.  Entrée. 

Acrachez  la  peau  k  une  belle  moitié  île 
raye  bouclée  j  coupez-la  tn  quatre  mor- 
ceaux égaux,  &  la  lav«^;  faites4a  cuite 
avec  un  demi-fepri:eï  delait,  &  gros  comme 
la  moitié  d'un  œuf  de  béuçre,  manié  de 
deux  pincées  de  farine,  une  goufle  dVil, 
deux  clous  de  gérofle,  deux  échalottes,  une 
feuille  de  laurier,  thym,  bafilic,  peu  de 
U\ ,  poivre  ;  faites  bouillir  ayant  c^ue  de 
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mettre  h  uye^  Pour  la  cuîre  Î1  faut  peu 
de  tems  ;  retirez- la  de  la  fauce  pouf  Tc- 
goutter  ;  pafïez  la  fauce  au  tamis  ,  &  la 
faites  réduire  an   point  à\tut  fauce  lice  \ 
mettez-en  la  moitré  daits  le  fond  du  plac 
que  vous  devez  fervir ,  8c  par-dcffus  une 
.petite  poignée  de  fromage  de  Gruyère  rapé« 
Arrangez  defTus  les  morceaux  de  raye  ;  Se 
entre  U  rayé  »  vous  avez ,  pour  garnir  uoe^ 
douzaine  de  petits  oignons  bkncs  ;  cuits  zà 
boipUon  &  bien  égou^cés,  k  des  pttits 
morceaux  de  pain  frit  coilpés  en  rond.  Vous 
les  enrremèlez  lun  avec   l'autre  arranges 
proprement.  Mettez  par  tot;it  fur  le  deuus 
4e  reftatit  de  la  fauce  ;  couvrez  ayec  du  fro- 
mage de  Gruyère  rapé^du  du  parmefan  , 
.  il  vous  voulez ,  pour  le  mieux.  Mettez  votre 
plsit  fur  un  petit. feu;  tja'il  bouille  bien 
doacemenr ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  preC 
que  plus  de  fauce  j  glacez  le  deflus  avec 
une  pelle ,  ou  un  couvercle  de  tourtière 
couvert  d'un  boi^  féu  ;  quand  le  deHus  fera 
•  d*ane  belle  couleur  dorée»  fervez. 

la  merluche  h  plus  blanche  eft  èftimée 
la  toeilleiire.  Avafnt  dé  la  metrre  trempier^ 
.  battez  la  bien  tfar-rout  avec  un  jnarteau  po\3U( 
l'attendrir ,  faires-l^  tremper  plufieurs  |ourf 
en  la*  changeant  d*èaii  ;  Vous  la  faites  cuire 
un  moment  avec  de  Teau  de  rivière  j  ré* 
tirez- la  9  6c  la  mettez  en  morceaux  par 
feuillets. 
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Entrée*  La  fahu  à  la  Gakonnt  eft  celle 
qui  convient  le  mieux.  Mettez  la  merluche 
dans  une  caflerole  .avec  de  Thiiile  âne,& 
autant  de  bon  beurre  %  gros  poivre^  un 
peu  d'ail  &  du  Tel ,  ii  elle  eft  trop  douce j 
mettez  la  caflerole  f^ir  un  foutneaU-  enja 
remuant  fans  cefle»  juf<}uà  ce  que  le  beurre 
(bit  lié  avec  Thuile  ,  &  la  mangez  dans  le 
moment ,  parce  a ue  cette  fauce ,  à  meluie 
qu'elle  fe  refroidit ,,, tourne  en  huile.  » 

IhlaMoTUt  faite ^  tommem  ratorhmoiiu 

Entrée. 
■  Pour  connoître  la.  bonne  morue,  il  faut 
choifir  la  chair  blanche ,  une  peau  noirfs,  à\ 
grands  feuillets.  Il  faut  la  laver  après  Ta  voie 
écaillée  :  faites-la  cuire  i^n  moment  dans  an 
chaudron  ^vèc  de  Veau  de  rivière  »  nieuez4a 
après  égoucçer,  &  la  lavez  par  feuillets, où 
la  lailTez  entière  fi  vous  voulez  \  mais  ta  façon 
n*éneft^as  fi  propre. 

Entrée,  Vous  la  fer  virez  avec  telle  fauce 
qu«  vous^  voudrez.  Mettez  (iàns  une  caflerole 
un  peu  de  farine,  un  morceau  de  beurre  '^  un 
peu  de  poivre  «délayez  4a  avec  un  peu  dd  iàit, 
mettéz^y  après  du  verjuç  e(i  grains.^  Faites 
lier,  la  fauce  fur  le  feu,  mettez  y  après  U 
inorue  pour  lui  faire  prendre .  goût ,  & 
fervez.    ^  ~  ., 

;  Dans  une  autre^aifon ,  l  la  f  lace  de  verjus 
mettez*-/ perfil  &  ciboules  hachés.  . 
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,  Mom  à  la  Maîtn^d'Hçtel       Entrée. 

•   Prenez  réndroit  de  la  morue  que  vqus 

'  Toùlèz.  Après  l'avoir  écaillée  &  lavée,  vous 

fa  inettez  i  Feau  fraîche  dans  un  poêlon 

bu  chaudron j  meccez-Ia  fur  le  Feu;  quand 

elle  fer*  prête  i  bouillir  ,  écumez-la,  .& 

rôtez  dd  feu  aufli-tôc  qQ^elle  bout»  Cou* 

vrez'la  avec  un-  torchon  pendant  un  deraî* 

^art  d'heure;  enfliit'e  vous  ia  retirez  de  l'eaii 

;  fbut^  la  faire  égoutter.  Mettez-lâ  fur  un  plat 

I  avec du'perïil,;ciboules  hachés ,  gros  poivre, 

tnufcade  rapée^,  un  bon  morceau  de  beurre, 

une  cuilli&rée  dé  verjus  :  faites  chauffer  eii  la 

retournant ,  &  la  fervez  tout  de  fuite. 

h  '       •  •  '      •  •     • 

.   Quific  dt  Morue  fatcic,,^  Çîipfle  Entrée, 

I  '   Mdtcer  dansvune' ckffendlé  deo»  graniïes 

I  pô^nées'ide mie  de îpain paffée ila. pzSpitt 

pttvec  une  chopinede  lait^  Faites  boailHr.  Se 

deffécher  for  le  feii,^jurqu'âce  que  ta  niié 

de  pain  foit  Inen  ^paiSe*  Mettez  refroidir* 

apièi  vous^^y  mettrez  gro^  comme  un  œuf  de 

WQfzt ,  pecfil^  çibdulcs  hacliésf^ Tel ,  poivre  ; 

ils  6x^  iaiiner  rdfQeofs;HPrc9iai  untt  ^uc^ne  de 

'  iBOFiie  t.&'  !la  iiaitesr  cuire  i  i  l'eau  comme  12 

précédente;  après .qa''eÙâe(itiégottti?é[e,  voxxi 

en  prenéf^toute  k  chait^.Ac  ne  laiflez  que 

larèle.  Levézria  pat  filets  ;  mettez  dans  une 

ca^rofegooseQfpmè  un  œuf  de  beurré ,  avec 

des*  champigiiom  xoupés-  en'  âle($,  pêrfil 

etbou^.ii  ^«it^^^aioctes-^ittmr  dêmi^gouflo 
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dVïI,  le  tdm  haché.  Paffez-Ie  fat  le  feu; 
m^cez  y  une  <iemi  cuillerée  de  faànc; 
mouillez  avec  un  deifii  «reprier  de  1aic^  h 

Î|ro&  poivre:  faites  bouillit  |urqa-à  ce  que  U 
auce  foie  épaiflTe*  Alors  vous  v  mettrez  U 
morue  avec  trois'  jauiies  d^qeub.  Faites  lier 
fur  le  feu  fans  bouillir »âc  mettez  refroidir; 
prenez  le  pbcqoe  vousdevexfervir;^  mettez** 
y  deflus  Tarrète de  la  queue,  &  le.petic  bout 
de  la  queue;  vo^s  lenvelDpf|erez.d^Mfi.pajâe; 
beurré.  Fà;iites  u&  bord  fur  xoi^s  les  rpiirs  (tr 
Tarrèce  av^  uiiejpattie  de  la  farce;  nett^r 
le  ragoût  de.mocu^d^s  le  ir^ilieu^  couvrez* 
le'pac-deiTus  avec  le  reftanc  di&  U  farce  >  ^t 
façon  ^que  l'on  ne.  voie  poitii  le  ragqui ,  *! 
que  cela  vous  fprme  une  queue  de  moraci 
UntflTez  pair-touc  afv&c  tm  couteau  tre«fi 
4ati$;^  ï^»àf  iiimsi.^^nùo^9kyùcM^^^^ 
de  pain;  &it«B  cuire iS&pcendr^heUe  roabir 
91^  four  y  oud^ous  uu  coov.evcle  de  four  i^ 
can»paene}  quand  ^tfe;fera.cuîreide  beUecoO' 
leur  y  lervez  »  les  bonis  du  flac  bien  efiuyé^ 
Vous poMvez y. mettre  dans lèfond  une  fauc* 
f^tf  ^.vec  une  v^rre  àt.  bon  I^Mxiîiloo  %  ^ 
çonMi^  uneituobife  beatce  ibanié.de  fanmef 
une,  iÇiiUleiw  da  yei^u»  :pâu  de  fcl>  ^^ 
pp^yr>  :  faifeif lier  &ir  tci£eu«    ^ 

Moru^à'^^  Entrcia. 

*  On .  codjpie>  cinq  99  fe.  ougnos»  en  fifets* 
quft  Von  paflî^  long^^temps  foc  àe  -bm  zvtcài 

'  b^gxMfki:JU^,  iMiiremiiaii£.ilbu9«M>alqu^'<f 


qu^tts  comraencenc  i  fe  colorer;  aUrspn  y 
met  deux  bonnes  pincées  ^e  farine;  on  [es 
laî^e  encore  prendre  coulent  en  remuant 
toujours  ^  en  fuite  on  y  met  une  cuillerée  de 
TÎn^tgrCj  du  fei,  gros  poivre,  un  peu  de 
bouillon  :  l*oignon  bien  cuit  &  la^fauce  étant 
lieé.  Ton  y  met  de  la  morue  cuite,  levée  par 
filets  '\  Oi)  lai  fait  prendre  goût  en  la  faifani 
migeotter  dedans;  au  moment  de  fervir^ 
on  7  tnet  un^  morc'^u  de  beurre* 

Morut  à  la  Garonne^         Encrée. 

*  Oh  met  dans  une  calTecole  des  files  de 
moraecuite,avecun  bon  morceau  de  beurre 
deux  cnîlterées  d'hunle»  câpres ,  anchois  j 
perfil  ^  ciboules,  le  tout  haché  très.-fin ,  du 
gros  poivre;  au  moment  de  fervtr,  on  fait 
ehaofiêren^ remuant  toujours  j«fqa*à  ce  que 
lebeuf reit  l^huile  foient  bien  liés  «efemble , 
dreflez  fur  le  plat ,  &  jetez  delTus  une  cha- 
pelure de  pain  paffée  au  tamis. 

Morue  à  la  provençale.         Entrée. 

Prenex  de  la  morae  cuite  à  Teau  bien 
égonttée;  prenez  le  olat  que  vous  devez  fer- 
virjmetteai  dansie  fond,  de  Téchalotie,  un 
pett  d*arl ,  perfil ,  ciboules ,  da citron  en  tran- 
ches ta  peau  âtée^,  du  gros  Doivre,  deux 
cuiiterées  d'huik  :  gros  comme  îa  moitié  d'un 
œufede  beurre.  Arraoce-x  !a  m/\ffue  de^His , 
remette?,  par-defîns  le  nvîme  afbifopîfiement 
^uedeiTous,  &  panucz  eufuUe  :^vec  de  la 
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chapelure  de  paia.  Mettez  le  plat  fur  un  pei« 
fea^  pour  qu'elle  bouille  doucetnenc^  faites- 
lui  prendre  couleur  par-deffus  avecuoç  pèlf 
îougç  ou  qn  couvercle  de  tourtière. 

MorucaubcurrcTiôir.  Entrée. 

Fairies-l.acuir^  dan$  de  l'eau,  ^  cgouttez; 
inettez-la  fur  k  plat  que  vous  djevez  fervir, 
avec  un  demi  verre  de  vinaigre,  autant  de 
bouillon  ,  du  gros  poivre.  Faites-la  bouillir 
MU  demi-quart-d'heure ,  &  mtitt%  deffiis  da 
beurre  roui  bien  çfaaud  avec  du  perfîi  frit. 

MoTUt  à  lafauct  aux  câpres  S/anchoU.  Entr. 

.  faites  cuir«  yotre  i^orae  dans  de  Teau , 
^près  ravoir.égouttée ,  dreÏÏèz-Ia  cbaudemenf 
dans  le  plat  qxie  vous  dev^z  fervir,  & 
mettez  par-deffa$  une  fauçe  anx  câpres  in 
anchais.  Vous  ;;rouvèrez  la  façon  jie  la  fairç 
à  Tarticle  dçs  Auce^. 

Morue  à  I0  crémCf      £ntrce. 

Faites-la  cuirjS  dan^  de  l'eau.  Après  qu'elle 
eft  égouttée  ,  vous  la  levez  par  feuillets}' 
jetiez  dans  une  cafferole ,  un  bon  mor- 
ceau de  beurre,  uile  demi- cuillerée  defa* 
*ïoe  ,  une  pointe  d'^1  hachée  •",  du  gros 
poivre.  Mouillez  ayei:  de  la  crème  ou  du 
iait.  Faire*  lier  la  fauce  fur  le  fcu^  &  y 
mettez  enfuite  les  filets  de  morue  ?  faitei 
iphaufFer  &  fervez.    • 

^i  vpu?  vonle?  la  octnner^  vojaj  f  vci^V^ 


Bdurgeoije^  jSf 

n^%  un  peu  plus  de  beiirre  &  trois. jaunes 
d'œuf&«  Dre(rc2-la  dans  le  plat  que  vous 
4evez  fervir  ^  pannez  le  defTus»  le  lui  faites 
prendre  couleur  deflbus  un  couvercle  de 
K>urciere«  ^ 

Touru  de  Morue.  Entrée^ 

La  morue  étant  oiite  à  Teas,  cgourtiSe 
&  refroidie,  mettez  la  par  feuillets  d^âns 
la  pâte  avec  du  beurre ,  du  gros  poivre  ^ 
U41  bouquet  garni  j  la  tourte  étant  cuiçe , 
vous  ôtez  le  bouquet  &  mettez  dans  la 
tourte  une  fauce  à  la  crème  ^  comme  la 
ptéccdente/ 

Morue  tn  Sun^uerque»  Entrée. 

Prenez  le-  plat  que  vous  devez  fervîc,' 
mettez  dans  le  foud  wt  peu  de  beurre  avec 
perfil  ^  ciboules  ,  un  peu  d'anchois  ^  une 
pointe  d'ail,  4e  tour. haché  »  gros  poivre, 
&  quelques  câpres  entières;  couvrez  le  tout 
avec  de  la  morue.  Vous  ferez  plufieurs  cou* 
ches  de  cette  façon  jufqu'à  ce  .<}ue  le  plat  foie 
plein.  Pannez  le  defTus.a vec  de  la  mie  de  pain 
6c  faites  un  peu  bouiHir  fur  un  petii  feu ,  Se 
un  couvercle  de  tourtière  par-de0us  pour  lui 
donner  couleur^ 

Moru€  mariniefiite.      Entrée. 

Faites -ta  cuire  si  Teau  &  la  levez  par  feuU 
^rs« Faites-la  mariner  iç  frire  comme  la  rave» 
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ci  devant ,  page  3  s  5  »  ^  ^^^^  dîfirrencé  qu'il 

ne  faut  ({ae  pea  de  fei  dans  la  marinade. 

^  Maru€  en  tignas.         Encrée. 

Ayez  de  la  morue  coîte  â  Teaa  te  IneQ 
^ourtce;  prenex-enles  plas  grands  feuil'ecs 
pour  les  tremper  dans  une  pâte  faite  avec  de 
ja  farine ,  du  vin,  un  peu  d'huile  &  trcs^  peu 
de  fel  :  faites  frire.  Servez  garni  de  parfit 
frit. 

De  ta  Umétndi^  la  ScMcy  U  Caifttt  &  la  P!k 

Horardœuv.  ou  Enrrcii. 

Ces  quatre  Artes  <^e  poi(Tons  &*arconH 
modent  tous  de  la  même  façon.  Après  i«5 
avoir  écailles,  vuidis  &  bien  lavés , efTuyez- 
les  dans  un  linge  blanc  ;  fendez-les  fur  |e 
dos,  aupràs  de  Farère  ^  fiarinez-^les  après 
pour  '  les  faire  cuire  dans  une  friture  bien 
Aaud^e  Se  un  feu  bien  clair.  ;Si  vous  Ie$ 
laiflex  languir  fur  le  feu ,  votre  patflôn  fera 
molafie  A:  gras  2  c'eà  à  quoi  vous  devex 
prendre  garde  pour  toutes  fortes  de  ki* 
tores» 

Quand  il  eft  cuir  de  belle  conleor ,  re» 
«îrez-^lci  fut  un  lifige^,  te  le  fervez  (at  une 
ferviette  pour  un  plat  de  rôt. 

Entrée,  Ces;  fortes  de  poiiTons  fe  peuveai 
encore  fervir  pour  entrée  quand  ils  font 
frits  ,  t9n  mettant  deifus  une  fauce  aux  ca- 
ftas ,  «KÏiois  ^  00  une  iauce  i  rbuile,  . 


£m  gr^-if  avw  une  fauce  hachée  ,  oa 
quelques  petits  ragoûts,  comme  riz  de  veau. 
éc  chanipigroiw. 

Entrée.  Ils  fe  fervent  encore  cuits  fur  It 
gril  après  les  ^volr, marines  avec  de  Thviiie» 
poivre  *  p  rfil  &  ciboules  entières  „que  vous 
tvez  foin  de  retirer  a/anc  de  fervir, 

Qjaiid  votre  poilFon  eft  fur  le  feu,'ayct 
foiii  de  rarrolec  de  ceips  en  tems  avec  fa 
marinade  ,  &  vout  le  fervirez  après  avec 
celle  fâuce.qu6'*/ous  jugerez  à  propos. 

Vous  pouvez  auflî  les  faire  cuire  dans' 
im<:ourt-*Douil!un  blanc  ^  comme  il  ed  mar« 
que  pour  le  tufbot ,  /r^^ei  j  44  »  8c  les  fervez 
après,  fi  vous  voulez,  dans  le  même  goûc 
que  le  mrbot. 

$olks  y  Limandjs  f  CàrrçUts&  PlUstntre  deux 
plats  à  7a  bourgeoife.  Encrée. 

Après  les  avoir  écaillés  ,  vous  prenez  du 
l):)n  beurre  que  vous  faites  fondre.  Mettez* 
en  dajîs  le  plat  qUe  vous  devez  fcrvir ,  avefi 
perfil-,  ctbou-es  >  champignons  ,  le  tout  ha- 
|hc  ,  fel  ^  poivre  ;  arrangez  votre  poilïbd 
dclfus.  . 

'   Faites  le  même  affaTannemenifut  le  poit 
,  fon  qi.i*  voas  avez  fait  en  deilbus  j  couvxez 
bien  votre  plat  ^  &  faites  cuire  à  petit  feu  fuf 
on  fourneaiié 

Qaaird  il  eft  cuit,  fervezà  courte  fauce^ 
^'  mettez  par-defTus  un  filet  de  verfus  ;  voai 
pouvez  auffi,  après  lavoir  préparé  comme 

Q3 


^6S  La  Cuifinhrc 

ci-dcfTus,  afvant  de  ie  faire  cuire,    mettre 

par-deiTus  de  la  Diie  de  pain,  5c  le  faire 

cuire  au  four,  ou  defi'ous  an  couv»ccIed« 

counierer 

Des  Fperlansj,  manière  de  Us  accommoder,^ 

Il  ne  faut  point  les    TuideF  ;    tr%vez-les 
bien  ,  Se  les  enfuyez  entre  deux  linges ,  &-  i 
finez-ks  &  les  faites  trire  à  grand   feu; 
fcrvtz  pour  un  pUc  de  rot. 

Entrée^  Vous  pouvez  aufli  les  fetvir  eiiui . 
deux  plats  à  la  Bourgeoife  ,   pour  entrée , 
comme  il  eft  expliqué  ci  vdevant,aux'folle$^i 
limandes  &  carrelets^. 

Du  Surmida  &  Maquereau. 

*  Le  furmùlcc  ,  il  faut  Técailler ,  fuidec 
&  bien    laver,  &  le   coiîper  un  peu  fox. 
ics;deux  côiés,, 

.,  Pour  le  maquereau,  vous  ne  faites  que 
le  vuider^  bien  laver,  &  le  fendez 4e  long 
du  doSi 

I  Ces  deux  forus  de  poi-ffons  y  après  les  avoiï 

;  bien  effuyés  dans  un  linge  ^  s'accommodeni 

1  dé  même. 

\  -'  Faites^les  cuire  fur  le  gril  j  fi  vous  les 

faites  auparavant  tremper-  une  de/ni- heure 
avec  fcl ,  poivre  &  de  Thuile  >  &  les  ar- 
rofez  avec,  pendant  qu'ils  ciiifent ,  ils  n'en 
feront  que  meilleurs.  Quand  ils  fpnt  cuits, 

!  rous  les  ferv^z  après  avec  une  fauce  blan- 

che aux  câpres  ;&  ancÀoist 


Sourgeoiji;  ^6^ 

Entrée.  Lit  maqutrtau  fe  Terc  tncott  a[iiès 
qu*il  cft  grillé.  Arrangez- le  fur  le  pîat  qiîe 
vous  devess  ftrvir,  fendez-^fe  en  d€ux,  Iz 
m^tcez  defTus  periil ,  ciboaies  haches  ,  du 
bon  beurre ,  une  gourte  d'eau ,  fel ,  poivre , 
un  filet  de  vinaigre  ,  mettez- le  ïurle  four- 
neau faire  un  peeic  x  bouillon  ,  &  fervez  à 
eouHe  fauce^  •  ^' 

t\  Vous  pouvez  ^uflt  le  fervir  au  beurre 
.  foux  &  perfil  frit, 

Emrit.  il  fe  fert  à  la  Maure-d'Hôtel. 
Quand  il  eft  grillé  bien  chaud  ^mettez  dans 
le  corps  du  beurre*  mêlé  avec  perfil ,  ci-* 
boules  haches  j  fel ,  gros  poivre*] 

Maquereaux  tn  sailUs^      tEnttée. 

:  On  les  coupe  en  trois  morceaux  î  faites- 
)es  mariner  avec  de  l'hwle  >  fel ,  gros  poî- 
Tte ,  perfil ,  ciboules  haches  ;  enfuke  on  les 
embroche  à  un  hatelet  avec  une  barde  de 
lard  â  chaque  morceau  ,  comme  Ton  faic 
aux  cailUs;  Ton  y  met  toute  la  marinade, 
que  Ton  fait  tenir  avec  des  feuilles  dé  par 
pier:  étant  cuits  à  la  btoche,  ramaffèz  avec 
un. couteau  tout  ce  qui  fient  aptes  le  pa:- 
pier  pour  le  inettre  âans  une  bonne  fauce^ 
après  avoir  panne  le  deifus  àes  maquereaux 
&  des  bardés  pour  leur  faire  prendre  une 
couleur  dorée  :  ©n  les  fert  en  mettant  la 
£au€e  dans  le  fond  du  plat: 
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Du  Thon  ^manière  de  f accommoder. 

II  fe  mange  oïdinairemeiU  en  falade^ 
C'eit  un  gros  poiilbn  de  mer  que  i*oti  en- 
voie.tout  mariné  de  la  Provence,  &  qui  peoc 
encore  fe  mettre  pour  enrrée.  Arrangez-le  fur 
le  plat  que  vou$  devez  fervir  fur  cabie,  avec 
de  bon  beurre ,  perfil ,  ciboules  ha<hés;  paa^ 
nez-le  de  mie  de  pain,  &  lui  faites  prendre 
<:ouleur  au  four  ou  fous  un  couvercle  àt  cour-» 
tiere.  Si  vous  vous  trouvez  dans  des  endroits 
où  vous  puifliez  en  avoir  du  frais  »  vous  €lSt 
ferez  le  mcm^.ufage  que  vous  faites  du  iai^ 
mon  frais. 

De  la  Vivc,^  manière  de  l^acèomminler^  Encrée. 

Après  i'av^t.  écaillée^  vuidée,  lâvée  & 
bted  eiTayée  »  coupe2«^là  légèrement  en  cinq 
Ou  Cix  endroits  de  chaque^  côté  v  faites- 1» 
tremper  avec  un  peu  d'huile  j  fei»  p^îvreé 
Faites-la  griller  &  l'arrofez  de  ceir^eo  tems 
avec  le  rcftant  de  votre  huile  ;,  fervez-^ia  apcs 
avec  telle  fauce  que  vous  voudrez  »  eolMne 
au  beurres  câpres  &  anchois,  un  peu  de 
farine  &  pçu  d'eau ,  fel ,  poivre  :  -ùàlÊ^tt, 
fur  te  feu  &  fcrvez  deflus  les  vives. 

Vous  pouvez  encore  les  mettre  avec  une 
fauce  au  pauvre  homme ,  fauce  hachée^ 

Elles  fe  fervent  auffi  de  beaucoup  de  façons 
différentes  >  qùireviendroient  trop  cher  pour 
les  Bourgeois. 


V  Bourgeoijé*  jtfj 

Du  Rougît^  maniert  de  t accommoder. 

Le  vrai  rouget  ne  s'écaille  point  j  yo\x%  le 
guidez  y  lavez  9  &  en  gardez  les  foies. 

Fairesie  cuire  fur  le  grit  comme  la  vive  , 
te  le  fervez  avec  les  mêmes  iàuces  ;  ayez 
foin  de  mettre  les  foies^  dans  la  fauce  que 
vous  iervirez  delHis. 

Ce  que  nous  appelons  rougets  i  Paris  ^ 
eft appelle  par  d'autres  greleots;  ils  ont  la 
tcce  plus  grôfle  &  le  corps  moins  tn  chair  i 
il  faut  les  faire  cuire  dificremment. 

Entrée.  Après  les  avoir  vuidés  &  lavéi 
fans  les  écailler,  mettez-les  cuire  avec  da 
vin  bldiic  ,  un  peu  de  beurre ,  fel ,  poivre^ 
«R  bouquet  de  racines  Se  oignons.  Comme 
il  ne  fàur  qu*un  moment  pour  les  cuire  , 
flirts  boinllir  une  demi-heure  le  .co«rt<- 
bo'iiHon  pour  qu'il  ait  du  goûc  quand  vous  . 
kl  metrrèz  dedans.  '      . 

Qjand  ils  font  cuirs,  retirez-les  du^onrti- 
bouillon  pour  enlever*  doucement  Técaille 
par  tout  hors  la  tête ,  &  fervez  avec  les 
mêmes  fauces  que  ci -deffus. 

Dé  ia  Saiiinê  &  du  Hareng  fiaU. 

L'accommodage  en  eft  le  mème*Il£tat. 
les  écailler  &  bien  laver  j  effuyez-Ies  avec 
un  lirige,  &.les  faites  cuire  fut  le  gril ( 
qqand  ils  font  cuits  ,  fervez^les  avec  la  iauce 
Savante. 

En$rcc..lAtxtw  ians  une  cëiiêtolean  mot* 
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ceau  de  beurre ,  un  peu'  de  farine ,  un  fi* 
. lec  de  vinaigre,  une  cuillerée  de  moutarde- 
fine.,  Ici  ,  poivre,  un  |reu  ii'eau  j  faites 
lier  la^fauce  fur  le  ïpa^  S>c  iervëz  furies 
fardines  ou  harengs  frais. 

Harengs  Saurs  à  la  Saîntc-menchould»  Hors-d. 


:?" 


Ayez  une  douzaine  de  harengs  iaurs  ;  cou- 
pez leur  le  bouc  de  la  tcce&  de  la  queue} 
mecrefz-ies  tremper  quatre  heures  daâs  de 
reâu^.&  eitfuite  deux.beur€s  dans  un  demi- 
fepcier.  de  liait.  Mectez^les  égoutter  &  ef- 
Êiyet,  trempez^Ies  dacis  du  beurre  chaud 
.mêlé  avec  une  demi '^feuille  de  laurier , 
(hym ,  balllic  hadhés^  comme  en  poudre  , 
deux  jaunes  d*crufs  &c  du  gros  poivre.  Pan- 
iez-les  a  mcfure  que  vous  les  trempez  dan» 
le  beurre,  &  les  faites  griller  légfrcmenr^ 
mettez  dan^  le  fond  du  plat  que  vous  dé* 
vez  fervir,  deux  cuillercesde  verjus:  dref* 
ièzydefius  les  harengs .. 

Des  Anchois  &  de  leur  ntîUté^ 

Les  anchois  fi^nc  â^^s  petits  poifions  dé 
mer,  qui  font  confits  au  M  y  que  1  on  nou» 
apporte  dans  des  petits  barrils.  Après 
les  avoir  bien  laves  i  on  les  ouvre  en  deux 
pour  en  ôcer  Tarète}  iJs  fervent  à  faire  àt^ 
falades^  &  pour  mettre  d;iBS  des  fauces, 
CDmniie  &ttce  au  beurVe  en  maigre  ^  Uxizt 
À  la  rémoulade  ,  fauce  au  gras  avec  da 
coulis  9  le  un   peu  de  beurre^ 


Êourgeoîfe^  -  f-j  t 

L'on  tn  fert  auffi  de  frits  ^  après  \ts  avoir 
Sait  deffaier.  Vous  les  trempez  ^ans  une 
pâte  faite  avec  de  là  farino  ,  une  caille - 
ice  d'huile  &  àél^jVce  avec  du  vin  blanc  j^ 
ayez  foin  que  la  pâte  ne  foit  pas  trop  H- 
quide  :  quand  ils  font  frics,  fetvez-les  de 
belle  couleur  pour  encremecs»  ^     ^ 

Kôdes  it Artchùîs^  .    £ncreiners. 

Prenez  des  tranchas  de  -  pain  coupées 
proprement  de  la  longueur  àc  largeur  dii 
doigt.  Faites^les  frire  dans  Thuile  ^  arran^ 
gez  dans  un  .plat  d^encceinets,  meccez  une 
fa^^ee  pac-deifuSy  faite  avec  de  Thuile  fine, 
vinaigre ,  gros  poivre  ,.  perfil  ^  ciboules  , 
échalottes ,  le  tout  haché  ,  &  couvrez  i 
moitié  vos  rôties  avec  des  filets  d'anchois^ 

Dis  Merlans.  Roc  &  Encrée, 

Les  metlansfe  fervent  ordinairement  frits 
'  après  les  avoir  écaillés  ,  yuidés ,  lavés  &  cf- 
fuyés,  .ayez  foin  de  leur  lailler  le.  foie  dans 
le.  corps  ;  vous  les  coupe»  légèrement  ea 
cinq  ou  fix  endroits  de  chaque  coté  ,  trem-^  . 
pez-les  dans  la   farine  ,   faites-les  frire  i, 
uès-gtand  feu,  &  les  fervez'fur  une  fer- 
vietce  pour  ua  pkt  de   roc. 
£tant  fcics  de  cette  façon  ,  vous  pouvez 
•  les  fervir  pour  encrée  en  meccant  deflus  une 
fauce  blanche  avec  des  captes  &  anchois* 

Entrée. '^i  vous  voulez  les  fervir  avec 
plus  grande  propreté ,  ôcez  -  en  k  têce  &: 

9<î 
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!*atêct  <fa  mijieu,  prenez  les  filcrscîa  mer- 
lan ,  que  vous  atraogez  fur  le  plac  que 
yous  deveai  fervir,  te  bUaç  en  delfus,.  & 
mttttz  après  la  fauce  paMUfiiis. 

Voarpottvez  encore  les  fènrir  a  la  Boiu^ 
gfoife,  même  Êifoii  qtte  les  fallei^&  iei 
caccelets,  page  )^5». 

II  fe  fait  cttire  au  c^an-boaillon»  Si  iTôii^ 
voulez  le  fervir  pour  un  plar  de  r6f ,  apr^ 
ravoir  vuidé,  kvé  j  £ake»-le  cufjse  avec  di» 
vHi  blanc ,  du  beurre ,  de  Ptau ,  fel  »  p»ivre> 
û^noiis  ^  cacmes  ,  peiM  y  ciboules^ 

Quand  il  eft  cuic  &  bien  égourté  j  fervess* 
le  iur  une  fervictcç,  gatni  de  peiâl  verdv 
.  Encrée»  Si  ctft  pour  une  en^rii^  mettez- 
le  mariner' une  demi -heure  avec  uit  peo 
dlîuile ,  feï,  poivre  ;  faires-Ie  cuire  for  le 
gril  I  ftrroTez*lè  de  cem$  ëa  cetxîi  avtc  FlHtlie 
qui  rcfte  daiis  te  plat. 

Quand  il  ett  cuit ,  fcrtet-le  avec  fe  fiiuee 
que  Vous  fugeret  k  propos^  comme  aux 
autres  poifions  qui  font  expliqués  ci  devant. 

Ayez  jToin  pour  toutes  ibrtes  de  poiâbtis 
que  vûtts  faites  cuîre  fur  le  £su»  dé  le$ 
couper  légèrement'  i  plufieui^  etldFtnts  fkr 
It  côté^  avaut  de  les  mettre  tremper  dans^ 
rhuile. 

Le  Vaudnnîl^  ce  que  c^tfi.      Rôt. 

Lt  vaudreuil  eft  un  excellent  peîâim  qéi 
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ft  là  chair  très-blanche ,  &  ferr  à  faire  des 
bonnes  farces  les  jouri  maigres.  Ce  paif- 
ion  fe  trouve  i  la  cote  de  Pro^nce;  on  It 
fait  cuire  avec  ivL  vin  blanc ,  un  verte  ii*hutle  » 
{t\ ,  ^ivre,  oignons,  racines  ^  ail  ^  perfil  ^  ci<- 
bouies  )  tranches  Je  citton. 

Quani  il  eft  cutt^  voas  U  (0rve2s  for  an# 
fervietct»  • 

Ps  /d  Tônûfte.     Rot. 

La  tontine  eft  un  fort  vilain  jpotffon  qui 
n*eft  qu'en  pattes;  quand  on  la  lavée,  elle 
rend  Teau  noire  comme  de  l'encre. 

Les  pattes  fervent  à  faire  des  farces,  &  lu 
corps  fe  fait  cuire  &  fe  fert  comme  le  vaa«^ 
dreuil. 

De  la  Lutine,      Entrée. 

Ceft  un  pwflbn  qui  fe  trouve  en  Brètagneyî 
&  qui  eft  plus  gros  que  la  monrue;  on  û 
£iit  cuire  de  la  i»lme  façon  que  là  morae  > 
ft!  elle  fe  fert  de  inèa>e. 

bcs  Hcnviffes  de  mer^  des  Homards  &Jcs  Crapes. 

]ls  fe  fervent  tous  del*  même  façor>.  Fat» 
<es4ès  cuire  à  bon  feu  t'efpaco  d'une  decni^ 
Wute ,  avec  de  l'eau  &  d\i  fêt;  étant  refïoidisf 
^èiS  letf^  cui (Ton V  frottez-les  d'on.fea  de 
beurre  pour  leur  donner  belle  ciwleurtcaf-. 
itt  teur  tes  pattes  auparavant  ;  onvi^ec  l'écre* 
viflns  OU  le  homftatd  pii  le  itiiHeu^ 

Seryez^les  froide  fiik  ilM  feivîetlt)  &  k# 
groÛes  pattes  ao$o«n 
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DtsMouUs.      .Eiuréer 

Apres  les  tvoir  bien  lavées  &  fatïffc  leur» 
coquilles,  cgouttez-les  &  les  mettez  à  iec 
dans  une  caflerc^le  fwr  un  bon  feu  de.tout- 
neau>  la  chaleur  les  fera  ouvrir.  Veus/es 
cpluchezaprès  mieà  une,  ayez  fom  dotet 
les  crapes  fi  vous  en  trouvez,  .    a    / 

Mettez  vos  moules,  après  les  avoir  océes 
^e leurs  coquilles,  dans  une  caffe rôle  avec 
on  morceau  de  beurre,  perfil  &  ciboulesr 
hachés.  PatTez-Ies  fur  le  feu;  mcttcz-y  une 
petite  pincée  de  farine;  mouille:^  avec  un 
peu  de  bouiHon.  Quand  Un  y  a  plus  de  faii- 
ce,  mettez-y  une  liaifon  de  trois  jai3ney 
d  œufs  avec  de  la  crème  \  faites  lier  votre  fau- 
ce,  &  y  mettez  après  un  filet  de  verjus. 

Les  monUs  ftrvtnt  auffi  pour  un  potage  \ 
prenez  Tçau  qui  en  fera  fortie  eh  les  faiUnt 
ouvrir  fur  im  fourneau,  paflez-la  dans  une 
ferviette  bien  ferrée ,  crainte  cjue  le  fable 
ne  paffè. 

.Mettez  cette  eau  dans  un  bon  bouillon, 
&  en  réfervcz  pour  faire  une  liaifo^p  avec  (iifc 
jaunes  .d  œufs ,  que  vojîs  faites  lier  fur  le  fca 
en  la  remuant  fans  ceffe ,  crainte  qu  elle  ne 
tourne. 

Mettez  cettejiaifon  dans  votre  fôupe  am 
moment  que  vous  ères  prêt  à  fcrvic  i  teintez 
^smoulw  autour  du  plat. 
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Moules  en  btis'naù      ^ 

•  Après  les  avoir  cirées  de  leurs  coquilles  i 

€otpme  il  eft  die  ci-devanc ,  on  Jes^met  deu^r 

heures  dans^  une   marinade  faite  avec  uiî 

peu  de  beurre  manié  de  farine,  fcl ,  poivre, 

i  perfil,  ciboules,  eftragon^  ail,  échaloctes , 

seftes  decarorcesSc  panMs>  thim»  laurier  y. 

bafilic,  de   Tcau  &  un  quarr  de  vir.aigre; 

Von  faic  ciédir  le  tout  enfemble  ;  retirées  de 

la  niarinade  &  effuyées»  on  les  trempe  dan» 

une  pâte  faire  avec  de  ta  farine ,  du  vin  blanc  ^ 

Bne  cuillerée  d'huile»  du  fel  fin^  2c  on  le»- 

faîc'frire,. 

'         Da  Huîircsr. 

Elles  fe  mangent  ordinairement  crues  avec 
du  poivre ,  poux  lors>  elles  fe  fervent  avant 
le  porage. 

Ènmmcts.  Uon  en  fctt  àuffi  dans  leurs  co- 
^  quilles  ,  cuites  fur  le  gril,  feu  deffous,  !c 
la  pcle  rouge  p?r-deffus.  Quand  elles  com- 
mencent à  s'ouvrir  feules ,  elles  font  cuites  ji 
elles  s'appellent  huîtres  faïuces» 
Elhifaftrvtnuncort  grillcts  à^unt  autrt  façon.. 
♦  Entremets. 

Vous  les  ouvrez,  &  mettez  dedans  du 
beurre  fondu,  un  peu  de  poivre,  de  la  cha- 
pelure dé  paih^  j  faites-les  cuire  ûir  le  gril ,  ic 
k  pèle  rôuge  par-deflus. 

Les ^uiires  iety^ni  auflî'àfaire  des  ragoûts 
pour  mettre  avec  différentes  viandes,  comme 
poulets^  pèulârder,  pigeons  >  farcellcs>.&rc« 
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Pour  lars  vous  les  faites  blanchir  dans 
leur  eau  à  très  petit  FeUf  prerrez  garde  qu^elles 
ne  bouillent  >  cela  les  racornirait. 

Mertez-les  après  dans  àt  Teau  fraîche } 
retirez  les  enfuite  pour  les  bien  égouttèr  fur 
un  tamii  \  vous  avez  enfuite  un  bon  coulis 
gras  fans  fel  ;  mettez  deux  aiKhots  hachés  Sc 
les  huîtres:  faites  les  chauffer  fans  qu'elles 
bouillent»  &  fervez  avec  ce  que  vous  Ju- 
gerez à  pro|>os* 

HuUui  en  hachis.      Entrée. 

Prenez  Un  «demi-cent  d'huîtres  au  pao- 
nîer  ,  que  vous  mettez  dans  de  Teau  chaude» 
Quand  elle  eft  prête  à  bouillir,  vous  les 
retirez  jpour  les  mettre  dans  de  Peau  fraî* 
che;  faites- les  égoutter,  &  après  n'en^pre* 
ntz  que  le  tendre. 

Si  vous  prenez  le  tout,  que  le  dur  foit 
hdché  a  part  très-fin» 

Vous  mettez  enfuite  le  refte  avec  pour  le 
hacher  auffi. 

Si  vous  voulez  m&ler  avec  de  la  chair  de 
f«rpe,  cela  atigroenrerà  vôtre  hachis»  &  lui 
donnera  bon  goût. 

Mettez  dans  «né  caflerole  nn  bon  mor- 
ceau de  beurre,  oérfil,  ciboules,  champi^ 
gnons  hachés;  pafTcz  fur  leTeu,-iîç  y  mettez 
«ne  pincée  de  farine.  Mouillez  après  avec 
an  clemi-fepiter  de  vin  blanc  &  autant  de 
bouHlon  marbre. 

Mettez  dedans  entré  votre  àachisjnâiu'é 


ce  qu^ti  il^ak  plus  de  iauce,  &  l'alTaîroA- 
H^%  <k  ban  goà^/ 

Qiiaod  vous  êtes  prêt  à  férvir,  i2ietcez-}r. 
une  IwfoQ  4e  crois  jaunis  4'ceafs  fc  ^e  la 
crèiEiei  Servez  pour  encrée. 

ZJê  la  Macmtft^        Entrée, 

La  m^feaC^  fe  faic  cuire  dans  un  covrc^ 
bouillon ,  faic  comme. celui  du  faumon  frais* 
Il  faCic  Ta  faire,  cuire  cinq,  ou  iix  heures  ^ 
Ce  la  ferrez  avec  ane  faiice  hachée ,  ou  avec 
un  r^^oûr  de  laicaiKes  de  carpes  &  ebampi* 
gnons. 

Macreufc  m  haricot.  txiitèt. 

PJamez  une  macreufe  &  la  vuidez;  faî- 
tes-la  revenir  fur  de  la  braife  comme  une 
volatile  que  vous  voulez  n>ettre  à  labrcr» 
che.  Après  l'avoir  couf^ée  en  quatre  ^  vottB 
la  mettez  dans  une  caÂerole  pour  la  paflet 
fur  le  feu  avec  un  peu  dé  beurre  pendant 
une  heure  ;  enfuite  vous  la  mettez  daiiâ 
une  petite  marmite  avec  du  bouillon  maigre^ 
un  ve^re  de  vin  rouge  >  fel  ^..  gros  poivre  , 
un  bot»(piec  de^erfil  »  ciboules  »  une  guufle 
d'ail,  deux  clous  de  gérofle  ^  un  peu  de 
farrierte  i  faites  èuire  a  petit  feu  pendant 
quatre  ou  cinq  .heures.  Ayez  des  navet» 
vque  vous  coupez  proprement,  &  les  faites 
blanchir  une  demi^heure  à  Teau  bouillante. 
Faires  un  petit  roux  de  farine  avec  é\x  beurre, 
Ct  le  mautilez  avec  de  U  cuUFon  de  la  ma-f 
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eteufe  ;  iriettez-y  cuire  les^  navets  ïïef  rratelit 
&  la  macreufe  bien  cuits ,  vous  coupez  des 
niîies  de  pain  de  k  grandeur  d'an  ^penc 
écu  ;  paffez'les  fur  le  feu  avec  un  pea  d^ 
beurre  jufqu'à  ce  qVeiles  foienrde  belle 
couleur  dorée  ;  drefTez  la  naacreufe ,  les 
navets  &  croûtons  pardeiTus  :  arrofez  avec 
la  fauce  bien  dégraiâfée  &  alTaîAHinée  de 
bon  goûf. 

Macrtuft  à  la  d(iuie.  Entrée  ou  ÈntrernetSr 

*  Préparée  conlme  ufi  canard  que  i'orï 
Veut  faire  cuire  à  la  broche,  on  la  lard« 
de  ^dhis  d'anchois;  ou  k  fait  cuire  cinq 
ou  fi^  heures  à  très- petit  feu  ^  avec  un  verre 
de  vin  blafDc,  aucant  de  bouillon,  an  .peu 
jde  beurre  ,  quelques  tranches  d*oignons  i 
de  carottes,  panais,  un  bpuquetde  pér- 
fif ,  ciboules^  deux  clous  de  gérofie  ,Vhy'm , 
kurier,  bafiîic ,  peu  de  fe^,  poivre  ;  k 
cuiflfbn  faite  j  on  piaffe  k  faace ,  qui  doit 
être  courtÇjpour  k  fervit  chaudement  fur 
k  macreufe  :  fi  on  veut  k  fervir  pour  en- 
tremets, on  y  met  on  peu  plus  de  beurre 
&  de  fel  \  la  fauce  paflce  fans  la  dégraiffer, 
on"k  fait  réduire  très- courte  ;  on  laiffe  re- 
froidir la  fitaçreufe  pouf  k  couvrir  avec  k 

fauce  &  le  beurre  de  fa  cutflon, 

■  ...•.'-■  . .        ■       ■  *    ■■ 

Du  PoiJJon  d'eau  dou4c. 
Il  eft  tems  de  venir  au  poilTon  d'eau  douce^ 
U  d'expUqueç  ceux- qui  nous  fçnc  eaaiàg«« 
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.    Nous  avons  >  » 

'    Le  brochée,  ,  La  tortue, v 

L'anguille  ^  Là  lamproie  > 

La  carpe  ,*  ,  L*ccre ville  , 

La  truite  fauniohée    Le  meûniet^ 
&  la  comnuùie  y    Le  barbillon  ^ 
La. perche,  Le  goujon, 

La  tanche  ,.  :  La  brème , 

La  lotte,  '         Les  grenouilles»- 

Du  brochée.  : 

Si  Yôus  voulez  le  fervir  pour,  rot,  vous 
ne  l'écailerez  point  ^otez  en  les  ouïes  avec 
ttn  Itorclîoii  pour  ne  \ous  point  piquer. 

Après  l'avoir  vui<lé ,  faites-le  cuire  dans. . 
un  coure  bouillon,. que  je  vais  expliquer^ 
&  qui  fera  le  même  pour  tous  lei  poif-, 
i^ns  d'eaur  douce. 

Cêttrt'bouïllon  pour  tous  Us  poïjfons  cfeau  douce» 

Mettez  dans  une  caflTerole  ou  une  poi(^ 
fonniére,  (  vous  vous  réglerez  fuivant  la 
grandeur  diî  poiflbn  que  vous  aiirez  à  faire 
cuire  )  il  faut  qa  il  treoipe  dans  le  court- 
bottillon,  de  l*eau,  un  quart  de  vin  blanc  , 
un  morceau  de  beurre ,  fel ,  poivre ,  ua 
gros  bouquet  de  perfil,  ciboules,  ail,  gé« 
rofle^  thymi,  laurier,  baillic,  le  tout  gcêlé 
enfemble ,  quelques  tranches  d'oignons  &» 
de  carottes  ;  mettez  le  poiffon  cuire  avec 
ces  ingrédiens  fans  Tccailler  (  le  même  court- 
bouillon  peut  fervir  ptuâeucs  fois  )•  Ayer 
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foin  ,  autant  quz  vous  fe  poarrcss ,  d'enve- 
lopper Je  poiflbn  que  vous  voul^:^  faite 
luire  au  coure  -  bouillon  ,  avec  un  linge } 
par  ce  '  noyen  vous  le  tirerez  avec  plus 
d'aifance  ;  quand  il  fera  cuit ,  vous  ne  ferez 
point  en  danger  de  le  rompte. 

Le  brocha  fc  fin  aujjî  pour  entrée  de  plujitufs 
façons.  Entrée. 

Pour  lor^  vous  le  coupez  par  tronçons 
fans  Iccdiller,  &  le  faites  cuire  de  ixienif 
tu   Court-bouillon. 

Quand  \\  efl  cuit ,  &  que  vous  êtes  prêt 
à  fcTvir ,  vous  enlevez  l'écaiUe  &  le  àxtÇ^tz 
fur  le  plat  que  vous  devez  fetvir  ;  meitcz. 
de(rus  «ne  fiuce  branche  ou  telle  alittc 
que  vous-  jugerez  â  propos. 

Vous  Je  fervez  aulTi  èii  fricaffée  de  pôtf- 
Icts,  après  ravoir  écaille  &  coupé  par  «on* 
çons.  *     * 

Entrée.  Mettez-le  dans  Une  caflTcf ele  avec 
mi  morceau  rfe  beurre,  un  bouquet,  des 
cbarnpiâKans  ;  paiTez-le  fuf  le  feu  ;  men«  f 

i^^é  feu  """  "^  "^^  ""^^  f^i^^^*  i-  cuite 
iSorK^'m."    ^^  ^"\'  *  afTaifonné  de  bon 

^^.o.>i...^^^,,^,^^^^         Entrée. 

^»pe  ««  brochet  ^n  plufieurs.  mor* 


cçapx^  faivant  fa  grafleur;  aprc»  ravoir 
écaillé ,  vaidié  6c  lavé  ».  on  pique  toac  Iç 
âcffus  de  menu  larij  f  on  les  tncc  <lan$ 
Qi}«  catlècole  avec  un  verre  de  vin  blanc, 
du  bou  bouillon  ,  uu  bouquer  de  finei 
Herbes  »  de  la  ruelle  de  veau  coupée  en  pe^ 
tics  dez  ^  ta  cuttTon  faite»  la  fauce  paliée^ 
ao  tamis,  on  âitic  comme  1<^  autifes  fri% 
bandeaux» 

Brochet  a  la  Tartarc.         Entrée. 

*  Prcp4rc  comme  le  préccdem,  &  coupf 
par  mprceaAist ,  on  Us  fair  mariser  avec  4f 
rbuile,  fçl,gfoi  poivre,  perfil ,  ciboules, 
cbampignons ,  deu;ç  éclialottes ,  le  toiic 
Jsiacbé  très*fi];i  :  on  fait  renir  la  marinade 
après  chaque  morceau,  pour  les  panner  avee 
dé  la  mie  de  pain ,  &  les  faire  cuire  fur 
le  gtll  ea  les  arrofant  avec  le  refte.  de  la 
marinade  :  cuir  d'une  belle  couleur  dorée^ 
on  le  fert  à  fqc  dans  le. plat,  te  unedauce 
icmouUdedans  une  fauciërc.  f^oy^  rimu^ 
Ladc  k  CarùçU  (ksjauccs.^ 

Brochet  en  filets  j  à  ce  'que  ton  veut. 

Entrée  ou  Hors  d'cRttvre. 
*Le  brochet  que  l'on  a  dfifftftrvi  d«  k 
cahk,  lorfqu'îl  ^  e&  a  (uffifamm^nt^  fiour 
faire  une  entrée  ou  un  petit  hors-d'œiivrei 
on  le  coupe  par  filets  pour  le  fervir  avec 
une  fauce  à  la  béchamelle ,  ou  aux  câpres 
U  agçh9Mi>  ffti  alk  <pe  X%%  vfiit;  s'il  y 
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^n  a  pett ,  on  le  fert  dans  un  ragoût  ;  alors 
Wi  donne  si  ces  filets  le  nom  delalauce  ou  du 
ragoût  avec  lefquels  on  les  fert. 

Lt  brochet  fcn  auffi  i  mettre  dans  une  ma- 
telotte.  Une  autrefois  vous  pouvez  le  fervir 
mariné^  ce  font-U  le$  façons  les  plusconv^^ 
xiables  dans  le  bourgeois.  Foyc:^  marinade  Jk 
wtaa ,  pagt  i^o» 

De  FÀnguilU» 

Après  lui  avoir  ôté  la  peau  >  vuidée  »  <plar 
chée  &  lavée,  meuez-la  en  fricaiTée  de  pou- 
lets de  la  même  façon  que  le  brocbet« 

Vous  la  faites  auâl  cuir^  fur  le  gril ,  coupée 
par  tronçons  de  la  longueur  de  quatre  doigts  « 
•&  la  fervez  avec  uneTauce  blanche ,  câpres  Sc 
-anchois  ^  ou  autres  fauces.  * 
\  Voiis  pouvez  aufli  la  fervir  avec^juelqot 
petit  ragoût  de  champignons  »  ou  ragoût  de 
'moatans  de  laitues^. 

Quand  elle  eft  grofie ,  vou«  la  pouvez  faire 
cuire  â  }a  broche,  enveloppée^  de  papier  bien 
beurré  9  &  la  ferviir  dans  le  même  goût  que 
^uand  ellr  eft  cuite  far  le  gril. 

^Elle  fe  fert  auflî  tn  gras  de  plufieurs  far 
çons ,  comme  en  fricandeau ,  &  à  garnir  des 
Wtrées  grafles.  * 

Elle  eft  anlS  excellente  dans  des  mace^ 
Jottes.  \ 

jÂ nouille  aux  mamans  de  Laitues.  Romaine^, 

Coupec-la  par  irpniçoAS  ^  9c  fiMcésJa  cuic<l 
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^otnme  fi  vous  vouliez  la  mettre  «n  firicaflcç 
4e  poa]er$.  yoyeifnçajjé^  dcponUts^pag.  141, 

Quailâ  ellç  cft  pï^fqae  cuite  fvous  avea. 
fies  monrans  de  l^itues^rptnaines  bien  éplu^ 
shé^,  î&'pjairç'dans  un^ea^i  blanche,  avec  ur» 
|}çu  de  fel  &.du  beurre  ixnettçz-les  cgoutter  , 
Se  leur  faites  prendre  4a ^oûcav^c  J'anguille^ 

Vous  y  mettez  en  fuite  uhe  liaijfon  de  trois 
jaunes  d^œufs  délayés  avec  dp  la  crème.  Faites^ 
ia  lier  fur  le  fea  j  &  en  fervant  mettez-y  un 
^let  de  v/erjus,  fi  yoush'av/^z  point  mi^d^ 
frin  j^ans  ypi^re ijricafTée  d'angulUe^ 

Angjudltû,  la  ÇéUjlint.       Entrée. 

*  Coupée  par  trxuiçous  que  Ion  fait  ina»- 
jiner  avec  de  Thuile ,  p^riîl ,  ciboules ,  chajHr 
pignons,  deuxéchalottes^  leiout  haché ,  fel , 
gros  poivre,  on- coupe  des  filets  de  pain  fuf* 
fifaniment  pour  enveloppt^r  tous  les  morceauic 
d'anguilJej  on  les  paue  par  le  feu  avec  du 
beurre,  juffja'à  ce  qu'ils  foiem  d'une  belle 
rpuleur  dorée*,  on  ç.ajbroche  les  morceaùiF 
d'anguille  à  un  hdtel,et  ,pn  les  garnit  tout  au* 
tour  ayec  If  s  filçts  de  pain  ,  en  y  mettant  U 
marinade,  enveloppés  de  plufieurs  feuilles 
4e;papier&:  de  lattes  pour  les  jfoatçnir^  oti 
les  /erjc  avec  le  pain  ^  une  .bonne  fauce^ 

^fî^uilk  qi  nJfoUsp         Entrée. 

*  Coupée  par  tronçons^  on  les  fend  en 
deux   pour  en   prendre  une  partie   de  la 

I  ï;bai|:  ft:  p\y  £yre  :iiine  farce  j  on  9i?t  cy tf  j 
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farce  far  chaque  morceau  ;  après  les  noir 
roulés  &  ficeiés ,  on  les  fait  cuire  avec  m 
blanc  de  bon  afTaifonnemenc,  enfuiie  oa 
les  retire  pour  les  mettre  égoutter  :  étant  I 
froids,  les  ficellos  ôcées,  on  les  trempe 
dans^  de  l'œuf  battu  pour  les  pamier  de 
mie  de  pain,  les  ifaire  frire  &  Icrvirgtfni 
de  perfil  frit. 

De  lé^  Carpe.    Roc. 

Lorfqu'ette  eft  grofl*  ,  elle  fc  fert  a« 
bleu  pour  un  plat  de  rôt,  après  Tavoif 
vuidce  &  arc  les  ouieas  ne  récalllçz  poinc 

MeTter  U  après  fur  un  grand  plat,  faites 
bouillir  du  vinaigre,  que  vous  vcrfeztouti 
bouillant  fur  ta  carpe,  cVft  ce  qui K  ren- 
dra bleue  :  faites  la  enfùîre  cuîre  da^J  "" 
courc-bouilrpn  ;  comme  ci-devant  ./v^.  }^9» 

Rot,  Lorfg^'dle  cft  cuire,  ftrvezia  i«' 
une  ferviette  garnie_de  perfil  yerd ,  pour  un 
plat  de  rot  n'.àtgre.  Toutfe^  foftes,  dépcii- 
fons  frits  &  cuits  au  court  bouillon  lefc^' 
vent  pour  un  plat  de  rôt  maigre. 

Carpe  en  pi^Hlo^c^      Entîçc» 

Après  l'avoir  ccàîUée  &  ôté  !«»  o^O^Sj 
coupez. la  carpe  par  tronçoiis;  met^z^'^  ^^^ 
une  cafferoljs  avec  d'autres  poiflbns ,  ^^^^^ 
brocher,  anguille,  écrevifles  ,  barbillon;  ^^"^ 
tel  potflon  de  rivière  que  votis  aurez  h^^^ 
modîté  d'avoir. 

Vous  faîtes  enfuiteeUos  uneautiecaflero» 

un 


t^  petit  riaiix  avec  du  bcnrre  jk  Minip  cuiHerce 
de  farine.    .        ^  *     •     -'  i 

l,o.rfqtt*il  eft  *4e  belle  ^ouleuf ,  .voa^îy. 
naèitez  des  petits  oignons  coupés  ea  quatre, 
^(le  votis  fàite^-cukeà^'d[ioitie4dhsce  mèoi^^ 
ïc^ux*3  en  y  -mettànif  encore  on  peu  de 
beurre. 

Enfuite  vous  le  mouillez  moirîé  vin  rouge 
&  inoidé' bouillon  lûàigré. 
i  V€K\s  vtrfex  après  les  oignons,  avec  lenc 
iâucé,  dans  lacaflfefblè^/oè  votre^pôifTon  eft 
|*épârei  &  raflàifdnne2*dè'feF;  poivre v  tùt 
bouquet*  garni  dôfih^s'h^bès:  vous  faites 
enfui  ré  istrifè  votre  matelotte  a  grand  (eut 
pendant  une  demi-heure. 

Qiitînd  vous  ferez  prêt  i  fervîr,  vous  met- 
Urezf  quelques  crdûtôni'.de  pain  dans  la 
feucô>  &  I^s  ferviréz  avec  la  m^telotre.' 

Quand  tu  tarpt  efir  feule  fans  autre  piiifi 
f<jm V  J^^iur» Idti  dte  ^^k^'^W^' itnvk  ;  la  façon 
«n  eft'^coù|oars  la  même; 

La  €arpe  f©  fert  encore  cuite  fur  le  gril , 
après  Tavoir  vuidée  &C  écaillée,  avec  im 
tagout  de  fatcçt  deflbus ,  dont  la  façon,  fe 
trouve  au  chapitre 'des  légumes^  6*  cnfrU 
Haff'iè  de' poidus  ^  îffx^t  i^i»  ' ''[    . 

•  Emréi.^  V<Ws-  là    coaipez  pat  tronçons; 
metcez-la  4an^  une  cafletole  avec  du'  beurre ,' 

ÎerfU ,    ciboules,   champignons,  le    toué 
aché  »    una  chopine  de  via  bianc,^  fel^ 
poivre» 


|f^  UCuipUn 

^oûc  à  coures  fauce, 

Cif/^  ^  U  4auhu      r Encrée  oa  lEhtremecs. 

',  ^  Ecaillée  U  yuidifli,^  on  J^  Imie  4e  grol 

lard,  on  U  faîc: cuire  avec   du.  bouilloa, 

un  Guarc  de  vin   blanc,  un    bouquet  <k 

peciil,  ciboules  t  quelc^ues  clous  d^  géra- 

fie  •  deux  ou  troîa  éc^ialocces  j   un:  d<tmi^ 

qifarceroi)  de  faio-dçuji  «  fel ,  poivre-  ta 

cmiTon  faire,  1^  cVft  pCMî|r^ en(rce>^  on  (ié« 

graiiïe  la  faucç.defa  çttijIfoD^  quç  Ton  ia|c 

Kduire  après  l^avoic  pafléf ,  |iour  i^  ferviï 

liir  la  carpe,  fi  ç'eft.  poup  ençrêinet* ,  m 

ne  la  dégraiflfe  poinc,  on  ia  tair  d'un  pea 

plus  haur  gôûc  ;    U  carpe  écanr  froiae  » 

4>a  la  couvre  de  fa- fauce  »  cjAii.doii:  erre 

en  gelée ,.  ic  du  fain-doux  :.oi|  la  itn  hf 

fiflf  fcrviette  %^n'w  de  p€cfi|  vcr^- 

,    Elle  fe  iert  aufli  en  bien  d^aurre»  f^ifon$$ 

îanc  en  p,ras  qu'en  maigre  3i|[|ue  je  ne  marqiiO 

poinr ,  pafce  qu'elles  leroîenc  degrofle  de* 

pcnfe. 

Delà  Truit€fàufn0ni$  y&deU  communs. 

La  truicç  faurnonée  a  la  chair  rouget  ^ 
{a  commune  blanche*  La  fc?i?ir^  de  lap^^' 
iniçre  tft  fupéripure  de  beaucoup  i  ladef* 
Siiere  ^  les  apprêts  ie  font  de  mêm^* 

Faitcs-ies  cuire  danjs  un  cpurt*.bouill^»# 
avec  vin  rouge  ;  fervez^les  (iit  uneiiB*^^ 
Kacnie  de  perfil  veidt 


t. Entrée.  Sî  vous  vouiez  faire  HM  entrée^ 
Tervez  une  Aiuce- c  efluv ,  comme  |>&ur  lèt 
aatres  poiirons.  \  ^>     > 

Vous  pouvez  auflî  les  faire' caîre  fur  ]0 
grii yai^rcs Idsavoir fatrcremper daiis rhuite»  - 
comme  il  eft  expliv]ué   ci-detam  pour  lèS' 
autres  poiirous»  <c  fervez  avec  un  ra^oÛÉ^ 
maigre. .  *  '      .     : 

Elle .  s*accommocle .  aufll  en  gras  dans  le 
dèine  goût  que  l(é^"fà:umoii' frais. 

De  la  Pàrchz.  '  jEiurée. .  . .  .   * 

.  Otez^  les  ûuies^i&  vuidez-ls  ;  rte  'kl  ôt^ 
^e  la^tnottté  de  fts  ccufs;  faites  lacuiiré'* 
dans  un  cour^boùitlôn  avec  vrn  blanc. 

Entrée.  Lorlqu  el  e  cft  cuite ,  éplutkeïf!» 
la  de  f<îs  ccaiiles;  dctffejja  fiir  le  plat  qtfè' 
vous  devez  fervir  y  pou^linettre  dellùs  ufic- 
fauce  ^ux  câpres  ou  autre/,  comme  Vbua 
le  |tiger«9:  à  propos,:  «u'quelq^ie   ragoÀc* 
»aigre,  • 

Si  vous  la  fervez  en  gras  ^  re  ftca  la  iâucc 
ou  le  ragoût  qui  en  fera  la  différence* 

DeUTMnche,    ./       Ent  ce»  ^ 

Pour  récailler.  il  faut  la  limonnct,  alx^ 
fe  fait  en  fatfant  bouillir  de  l'eaii  dans  lOft 
chaudron  du  pocon.  .-  *:    t  !. 

Mettez- la  dans, de  LVau  bouillante, couk 
vrez  là    prompremeny ,    pour  iju*jtUe.  in^. 
Vous  fade  pas  biul(i;c  M   vous  alabouC^ 

Ri 


|St  La  C^Jinlen 

Vous  la  retirez  wcès  Tavoît  lailTife  fi* 
laepiai.fim;  épaillez-u  en  ^ojiimen^anc  par 
la  c&té  d^  la  tjète  >  Je  |>rpn«z  gaade  d'en*» 
lat er  M  feau  (S^  dt  l^^or/chen 

Ensrjit*  Qoajiid  tous  ayez  fini  j  lr4>^f  la  ■ 
ifiuideft^  iaves^  le  otez  l^$  Qageoir^s  -,  faites^ 
la  Qiirc  ixix^  le  gril  comme  les  autres  ^oif» 
H^ns  p  &  feryez  arçp  oièinç  iau,ce. 

Tanchià  Upmrgmfi^         Ejotréc;. 

*  Ecaillée  6c  yutdé^  cotKiiee  il  çj^  Ait  cî« 
lleyanr ,  oii  la  mec  dans  le  plar  que  l*aa 
^eiit  fervir.)  avec  ixh  .demi  -  verre  de  vin. 
l:ilatv:^  aoe  deç^i-c^l^rce  de  ye^rjus,  un 
anorcpfm  de  beurre ,  fel  »  gros  poivce , 
perffl  ^  ciboules  »  champignons  ,  le  jcouc 
fiEaché  r^ne  4emi;leiiltle  de  Uuiier»  %iip\% 
éeilillfs  de  bafilic  baobé^s  comxnii  en  poudre^ 
on  la  couvre  d'un  totre plat,  pour  la  faire' 
flj^epter  /ur  un  petit  feu  jufi^'i  ce  qu'elle 
foit  cuite  ;  ep  fervanc  on  a  îçin  de  bienf 
^Sxxyçt  les  boxd$  du  plat* 

X^richt  à  ta  Saïnte*MençhvulJ.       '  Erijtqse. 

*  Ecaillé?  &  yuidée ,  on  la  ta^c  mariner 
axèc»  de  Phuilé ,  pecfil ,  ^ciboules ,  champi- 
gnQn$9  deux  cdhalottes,  le  tout  haché,; 
If^l»  Si^os  poivre  i  on  la  met  fur  le  plac 
que  rpa  veuit  fervit ,  avec  route  fa  mari- 
nade ,  on  la  panne  êg^  mie  de  pain  >  pour 
k  faicjè  cuire,  «tt  four  »  ou  (bus  un.  cou* 
ifercle  de  courtière  ,  quand  elle  eft  ciiite^ 


Bourgeûifk  -'i^0 

9c  tout  le  deifus  d'une  i^elle  couleur  io^ 
tée  j  0A  la-  dégtâifle  pour  k  fervir  avec 
nnefauce  claire  &  piquante^  '        •     1 

Elle  fe  fet«  aulli  eti  (ricaffée  <Ië  pra< 
lets, 'après  t*ayoir  coupée  par  moirceslux  , 
comme  il  inarciué  4  rastide  du.  brochet ^^ 
.page  lio^  ^ 

I>#  /^  Lotte  ou  Èarhotu.       Entrée  fc  R^- 

Ceftian^tes  e3tcelïeo»poii1bns4i'eftp  douce. 

Il  fane   It.  limonner  cem^De  U  «atiche ,  ii 

la  réferve  qu'il  iacttla  Imffct  diQitts^dau 

^ieau  bouiUaiue^  paTce  qu'elle  s'écdrcheroît  : 

iL  y  en  a  qui  ne  ie  domieûi^TOs  lapeiae 

/  de  les  limonner;  mais  elles  A  en  foni?  pas 

C.&  propres»      •        ::  ..   *     %    î      \'V 

Faites  cuire  auparavanr  le  court  lbdoiJI<'n 
>poQr  .qu'il'  ait-  ]^Ias  de  [goât^  parce  qu'A  ne 
.ëiui  qvi*un.  motnehc  |>oiar  Ma  cuîri.s   :   ": 

EFIes  fe  fervent  >CDmniè;d'àurres*'  poil- 
ibns,  à  diffiirentes  f^uces.Xa  lôiu  tfi  aujfi 
txcelUnte  friu. 

Poor  lors,  vous  ji«  faites  que  taiairîher,' 
fc  la  faites  frire.  Quand  elle'  eft  do  boUe 
fôuleur,  fervezJa  Jnr  xsnt  fetviecre  îpouir 
wH'  plat  è9  rôt.-       /    j  .     i».  :  •;     ] 

Elles  fie.'  mertencidani  les  matelottes  t 
on  en  fait  aufli  de  très'bonnes  entrées  en 
gras  V  commeeh  fricandeaux  piquées  de  lard, 
oU  dans  le*>r  naturel ,  avec  de  bonr  ragoiks 
de-ccètes  ou  autres ,  tels  qtte  vbtïs  le.jtt» 
gerçi  à  propos*       ^  .  ^^^^     » 

«•3 


-  $f0  là-  Cûijtniere 

I)i  la  Tenue. 

La  tortue  efti  un  ppitTon  qui  naît  dam 
une  ocailk  tu  y  en  a  cfe  te  ire  &,de  mer. 

L'on  ne  s'e  (en  ordinaiicmcnc  que  poac 
.ganitr  des  ragoûts. 

Soit  que.vous  >  oulie'  les  manger  ftufes, 
ou  que  vous  les  nictriez  dans  unragouci 
it  faut  d'abord  leur  couper  la  tète  &'Ies 

Fartes  ;pfaueâ-l£â  cuire  un  mameut  avec  de 
çau^:fitt  Ai./  oîgnous,  periil.i^  ciboules^ 
ratines.^  lainoitié  df*uji  citron  ou  vcr|us  de 
giains  ;. 'après  cela,  retirez^Ies  pour  en  dé* 
cacher  l'écaiUe  rayez  foin  d^ôter  Panier.'^ 
>.  ;  Coupez  k  .chair  pai  morceaux  pour  la 
mettre  dans  fe  ragoût  que  yot»  jugesès 
•  Alprvi^.  •  i  • 

-  •  Si  jcuis  youte«  la  manger  fetile  »  acooii|^ 
modez-k  en  fricafiëe  de  poulevs^  ûomiiic 
U  e(t  expliqué  au t brochet;  fagt  xlo. 

Ditii  Xamproyc. 

f  £ltè  tèflTembie  i  \  l-angutUe  i  il  ^jen  a  de 
nvieré  Oc  de  mér* 

'^'t   \l  faut  les  Bmoaer,  tlomme  |e:rai  ex- 
pliqué i  1  article  de  U  tanche  ^  enfuite  voos 
;  tes  coupez  pat  tronçons  3  faites-les  frire  après 
.les  avoir  farinés.  ..    .  ' 

:   "  'Yous  la  faites  aoflî   diîre  fur  le  gril, 
■comuneks  autres,  poi flbns^,   &   la  fcrvcï 
-:^vec  ime  fauce  aux  captes  ou  une  fauce-^ 
la  rémoulade  bourgeoife»       .    *         • 


Bonrgeoîft^  ^^t 

Entrie.  Voas  mettez  ^dans  une  cafl^role 

ât  i'huile,  -^inaîgre,  fel ,  gros  poivre,  fiC 

^€  Ja  tnoiicafde  j  le  (oae  délayé  e^nfembles 

fervez  la  â^  parc  dans  u»é  fauciere.  ' 

DaSatviffcs.  Entrem.  Hors-d'^uy*  &c. 

'€elles  de  feine  Ame  c^&imées  les  mtxU 
lenres^  ^ 

:  ;  Rûwr  lis  œnnoîcrfty  rcgardeÉ  lé  dîiflôos 
Asigroffès  paitesî  q»i  dëit  être  rougeô 

Elles  ie  mangent  comt«âiiémenif  cuites 
i3an«.  An  céi^^^âiUoii  ^  co^me  rt  eft  ex* 
fdi4]oé  i  ribtrtcle  da  brochet  :  a'en  retran* 
chez  que  1^  beu^t^. 

;<  '  SntnmttsM  Quand  elles  font  cnices  »  dref* 
ftz-les  ifur  une  ieryiec^e  poac  an  plat  d'ea«» 
iremetS)»  ■:!  -  '•  ^  :^1  ■. 
j  :'Hors^étmupre.Leé  metnei  é<îrèvtfles ^rant 
iki&riifUfs  de  dêflusliTcftbîe,  ie  fervent  une 
tatre  fois  en  fncafféè  dé  poulets,  aprèi 
avmr^ épluché  [es  quêue^  &  le$  pattes/ 

Sf  vous  voulez  9  Von  fait  auili  d'excelleni 
coulis  des  coquilles  d^éarevidVs* 

Les  queues  fetyeiit  è  garnir  des  entrées  > 
<m  à- bonder.  on  plat:  à  «potage  d  écréviffes. 

Soit  que  vous  vouliei  faire  un  potage  ouknUt 
Mmrsc  au^  isr^iffes  ,  vwà  U  façéà  de  s^em 
fervir.  '         .  >     ;  : 

Mettez  un  moment  bouillir  vos  écreviilai 
^ans  l'eau,  bouillante  ,  retirez -les  enfuite. 
dans  Teau  fraîche  v  épluchez  en  le&  queues 
que  vous  mettez  à  part^  ainii  que  lescor 
quilles*  R  4 


/ 


;f^X  La  Cuifnitrc  n 

Faites  pUer  Us.  ccKiuUli^s  pèAcIt^e  troiV 
heures  i  quand  elles  l'ont  finies  v<îelayi324ê8 
jcUiis.un  h\n\  bouilloiXî.&Je^  paflTcz  enfaite 
dans  une. :ccam;ines  .      .?;...  .^  .  . 

Si  vous  deftinei  ce  coulis  pour  un  rageùt» 
TOUS  le  tiendrez  p!ds  épais;  &  mettez  de- 
idam  les  queues  d^écrevifies»  après  les  avoir 
fait  cuire  dans  an  peu  de  bouillon.^  kifr 
&z  ie$  rédiiiire  prelqte^i  fec ^ ^fir  -mettez 
le  tout  dans  le  couÛs  ;  goutietE  is'il  eft  a& 
laifonné  .de-boii  goût.v  ^'  î  •  .  :^     )*.  l 

Faites  le  chajdtei  £ih^  qult  boutU^^  k 
.Xous...^  l]<?r^ez^  pont  ce^  que  vûins:  jogereai 
à  propos^  foit  des  viandes  oa  uoiâbns,  i 
'  Si  c'èft'  en  fras^  vous  vons  ttnàttz^àp 
l>pn  bouillon  gras.,  .&  y.  pqisr.k.  poifioa,  -de 
bon  bouillon  maigre  fait  ftvec  toucies  ibitfls 
de  bons  légutn^ry  &t  d'iâie»  eaa  idepois; 
que  votre  bo^iUein:  foie  bîen  datri»  fotir 
ne  point  troubler  votre  coulis.     ~.A 

Si  vous  voulez  faire  un  potage^  vous 
tiendrez  votre  coulis  p!]us  clair,  &  mettre* 
;^dans  votre  potage4e  bouillon  où  voiis  aurez 
fait  cuire  Jes  quôu^cs.,  que  vous  mettrez  en 
cordon  Mfx>ur  du  plat  que  vous  devez^ieti* 
fvir.-  .-■  \     •  .        .  .  , 

<  Qil^ndi  votre  foope  fera  nvicônnée  avec 
votre  bouillon  ,  mettez-y  le  coulis  d'écrè^ 
villes  j  faites-le  chauffer  fa»s  qu'il  bouille, 
goûtez  s*il  éft  aflâifonné  de  bon  goût  ^  & 
feryezt 


BourgeoifK  *  ff  f  | 

l^u  Sarhillony  Meunier^  Coujon  &  la  Brêmtm 

Le  Sâtbïllon  fe  îei%''èn  éruvée  cèriinAe  fa 

carpe,  &   fe  mec  àiiffi  firr  îç^gril-jijàiHd 

'  ri  effi  gros  ril  fe' feït  a\tec  ùnè  ftutdè  bliA-j 

La  même  fa^dn  fe  pratique  pont  fe  mcà- 
liier  j  U  goujon  Je  fin  frit ,  la  brêmèfejxrt  uuj]^   ^ 
^luu  fur  k  gril  avec; Iti  mimeifbucti.  '  "^  »    ' 

Vous  K  ferver  frire  pt)irti!Â''{7Tat-der^^ 
<i^oî<jue  ces  :pDiffûîii5'  ne.foî^înt  pas  ;t©- 
mes ,  il  ne  lîiiffe  .pas   de  $''eh'tr#iÉv,$r-<î« 

fore  bons-  V^  .^     ;-    ,  :.J;.'   |i 

£mvée,  d<,  goîvjensr» .  Hons-d^oeiit* A» JSntiéfc» 

•    Il  faut  écdller&  mder  Fes  gcnjjbnsj  <S^ 

'enfuire  les  é^ùy^thvts^Vti  ]averl?jjfèûe2.b 

'.pîac  J^ile'Voiis'iieVer  fçtvir'-,  •rileft'éîeMaiis^, 

'te  fond  dtt'bon  beùrte>  âvec||)efîiK,.  ;ci- 

'boules^   ctî^mpignoV^  '';d'el3ic.':4cfiak)ttes'y 

'thyirf,^raurier,'  Wafiilc  ;  le  eoiii:  H^ché  Vr.èir 

fin,  feî,'  gKos  poivre i  arrangeas.  jJèlTqs  lç$ 

gonjôna^  &'  les.  affaifonrn'e?:'  delfiis  comnie^ 

deffbus,  momllêr  avec^i^n  yerre/tî'e  x'iW 

^rbuge.:  collyre^  le  pt4t,;.'&  Tài.c^«' bbirî.îlfr 


poitr  lia  anlïbiîl  M:épê£^^^ 
commodent  de  la  mèiiié'FiçoiiviiGécte  dïflTé*-» 
fence  que  vous  rie  faîcesfqi^elci  èfluyer 
avanr  gue  de  votti  ieii  TetYÎrr 
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Efcargots  it  vif  ne  en  frica£ée  ie  pouletsi 

'  "tîors-à'oeuvré.       ,^ 

^T.Daïu.le  pxîmetns  ^ '.rautomne  5  Ton    i 

(trpuve  des  efcargots  dans  Jcs<  vignes,  qui 

.jj^{lt  bo^s  i  manger  pour  cecix  <]ui  lésai* 

snent.  Pour  les  faire  forcir  de  leurs  coquilles 

^&,Jftç   bien    nétoyer  ,    vous   mettez  une 

^I^onqe  ppignée  de  cendres  dans  un  xnoyea 

chaudron ,  avec  de  Teaude  rivière.,  quand 

^le  cominepce  i,boui)iir  >,}etez  y  les  ef- 

.  icçjçgots  pour  les  y  laiffer  un  quart-d^heurç. 

^Qaan^^  ils  IQ  tirent  .^ilernenc  de  leurs  cq« 

quilles  ,  vous   les  letirez   dans   de    Teao 

nedc  pour  les  bien  nétoyer  ;  enfuite  vous 

let*  téinettez  encore  dans   une   eau  claire 

J>our  les  faire  bouillir  un  inttan t.  Retirex- 
es  pour   les   égoucte^^  jnetcez^  dans  une 
cafferple^^un  .ixv)rceaa  dé  beurre  ,  avec   un 
.  ^  bouq^ç^  de,  '  perfîl  ,  ciboules  ,,  une  gouffc 
d^aiî , ,  cicux  jcloux  de  gcrofle ,  thyitif ,  ladt* 
"^rier  ,   bafiljçj  des   champignons^  &  hfi 
eTcargoos  bien  égouttés  :  p^fTez  le  tout  en* 
femble  ifuy  le  feu.  Mettez-y  une  pinccede 
^farine  ,    mouillez  avec   du   bouillon,  un 
verre   dé ,  vjn   blapc  ,  fel ,   grps   poivre  ; 
jaiflez  .  çuirg  ^l^fq^^^  'ce  jjue  les  ;  efcargots 
£QUnt^<)0^yiiy  8c  qui!  reft^  peu  de  f;^uce. 
E^  fervant^méftè?-j^:  une  liaifoti  de  trois 
jaimes  d*œuf$|  avec^<fé  Uçrcme;  faîtes  lier 
ïans  bouillir  j^  ajoutez- y'  un  peti  de  verjus 
otL  de  vinaigrée  blauc^  avec  ud  peu  de  aiuf: 
jcadc» 
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DiS  GrenouilUSm    . 

c  II  faat  lenr  couper  les  patres  &  le  corps  ^ 
dé  façon  qu'il  ne  refle  prefque  que  les 
cuiflès  i.Ton  peur  les  accommoder  de  deux 
façons  différences ,  comme  9 

Crenoùitks  tnfrlcàjfit  àe poulets.  Hors-d'oeuv* 

Vous  les  mettez ,  dans  de  Teau  bouiU 
tante  9  &  leur  faites  faire*  un  pecit  bouiU 
Ëon.  Retirez- les  à  IVau  fraîche,  &  égouc* 
jez;  métrez- les  dans  une  caiTerole  aveic  de^ 
champignons  ,  un  bouquet  de  perfii  ,  ci- 
boules j.  utiQ  gôufle  dail,  deux  clous  de 
^érofle^UR  morceau  de  beurre  ;  paiTez  les 
for  le  feu  deux  ou  trois  tours,  &  y  mec* 
tez  une  bonne  pincée  de  farine.  Mouilles 
avec  ^an  verre  de  vin  blanc  3  un  peu  de 
bouillon»  feU  gros  poivre,  faites  cuire  ua 
quart-d'heure  &  réduire  a  courte  fauce  j 
roettez-y  une  liaifon  dé  trois  jaunes  d*œufs 
avec  un'^eu.de  crème,  une  petite  pincée 
de  per/ti  hacfié  très-fin  :  faiieS'  )xqi  faot» 
bouillir. 

Grenouilles  friees.         Hor^-d^œur. 

Vous  les  m^^ttpz  mariner  crues;  pendaw 
une  heure  ,  avec  moi^iç;  e^^  &  moitié  vi* 
naigre,  perfi} ,.,  cibqulfes  entières ,  tr^inchw 
d'oignons ,  deux  gouiîes  àfçM  ^^  deux  éçha-^ 
lottes ,  trois  clous  de  gérofle  y^  me  feuille 
de  laurier  »  Uiym  •  bwUc  ^  enfuice  yq9» 


19^  L^  Cuifimcrc 

]es  mettez  égoutcer  »  &  le&  fannez  poik  Tes 
faire  frire;  fervez  garni  de  perfil  frit. Pour 
le  mieux ,  au  lieu  de  les  fariner  »  vous  les 
uempez  daoa  une  pace  faite  avec  de  la 
farÎAe.  délayée,  avec  aae  coillerée  d'kailej 
un  grand  verre  de  vio  blanc  &  du  fel^ 
que  la  pâte  ne  foit  pas  trop  claire  :  il  faut 
^u^elle  file  un  peu  gros  en  U  verfaur  avec 
la  cuiller- 
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I>cs  Ugumcs^ 

Xj£s  légumes  qui  s'employent  en  cutiîne^ 
comme  graiacs.  &  racines ,  Pulage  (jue  Ton 
ti\  peut  faire  j  la  façon  de  les  accommo^ 
der/^  celle  de  les  conferver  pour  i'hivers 


Nous  éivons 


Les  pois  Normands, 
Les  pois  ordinaires 
&  les  pois  <^ttar' 
rés. 
Les  haricots  verds& 
les  Karicéts  blancs» 
I/es  féVés  de-tnartis , 
'%es  lentilles   ordi- 
'    'naites  &Je$  len- 
tilles àlaReitte^ 
Le  riz. 


Le  genièvre. 
Le  gruau, 
Les  choux  bUocs^ 
Choux  verds , 
Chotixde  Milan  <j 
^Les  carottes , 
Lés;pàitais, 
Lé  perélj,. 
Cibèulfcj  j,'  ' 
(Serfémlr 
OfeèUW,, 


Bonne-dame-j^ 
GSghorisf.  : 
'Poireaux ', 
•ecleri^   ■ 
ffedis , 
Ravcy,;  *      , 
Racines  de  pecfir , 
Navets  y. 
ILaitiics  deplufieurs 

efpeces, 
'Haîkucji»;  Rimâmes 

de  plafîeurs  efpe- 

ccs^ 
ïacHicorée  fauvage, 

blanche  &  verte, 
La:cbicorée  blanche 
•  ^ordkiaireLf 
Le$4^rdes  dé  poirce^ 
Les  cardonsi  d£fpa^ 

'  Les  artichaux  », 
'  l.és  afperges , 

*  Les  cltoux-fleurs  >. 
Le  potiron  ,, 

*  JLe  Érotrbioa,     '  * 
,Les  concombres^,. 

les  ëwnars ,.'' 

Xes  fcbtfo'iiii?Cf  ^ 


Les.  topmat^oats> 
Les  betteraves ,, 
Les:cocnichons, 
Les<ham pignons,  ^' 
Les  capres^lgroffes  J^ 

Ler  eaptacines ,. 
-  La  chfa> 
Les  truffe», 
Les  nioriIIeS'9 
Les  mouflerons^ 
Leschervis^  ' 

Thym  ,    . 

Laurier,.      \      J    J 
BafiJic  y 

Sarriette;     '  ^      '   -] 
L*ëftxagon  >.  •  tl 

TehodiHëi  '  :  ^'^-^     ' 

Rocambole  i. 

ÉcKuloitfe ,     ^■- 
tapàHefrtceV'*'\^'   i*' 

L'a'&icldfeV;  -.  '    ^ 

La  bourâche','    "/   i^ 

Les  réporfres,.' ;' 

!  tVcteffon*^  aUaifli:! 

6c'%  ct^effoh;  àj 

"ïbntiinev'^j-     '     ' 

^Lè'bâvfte^v  ^''''■ 
ta  corne  de  cerf.*    * 


i^^  La  Qdfomn 

■ 
'   -  'Dts  Vois  verds  6*  des  Pois  fas. 

Les  pois  verds  fe  mangent  ^ndanc  troU 
mots  y  qui  font  Juip  »  Jmilec  &  Août.  Po^c 
conpoicre  leur  bonté ,  jl  faut  goûter  $lls  oac 
un  goût  fucré,  s'ils  font  tendres  ;  qu'ils  foieAC 
frais  cueillis  &  nouvellement  écofTés. 

Les  bons  pois  ont  une  {>etite  <|ueue  après 
qu'ils  font  ccoifés. 

Les  plus  fins  font  ei^imés  les  mcilleui^ 

Les  plus  tardifs  font  les  pois  qoarrés  » 
quoique  plus  gtos^  ils  n'eaibnt  pas  ucioiiis 
tendres. 

Les  pois  verds  fa  fervent  avec  toutes 
ibrter.  de  viandes,  &  font  d^excellens  ra- 
goûts ,  ils  fe  feryene  a^ffi  en  gras  &  ea 
maigre  pour  entremets. 

Ij6^  pois  fecs.  ifX'^fii^t  à  faire  d^  ^  purée» 

Petits  Pois  k  lajffeufgèo^e;    Entremets. 

Prenez  un  litroii  8^  <iemi  de  petits  pois  j 
que  vous  laveriez  &  pettrezilans  une  caf- 
lerole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  bour 
quet  de  perfil  $c,  çibouijqs  ,  une  îairae 
pomtnée  coupée  en.  quatre  ;  faites-les  cuite 
df^Sr  leur  jus  i  trè»-getit  feu  pènd^  une 
liçur^  *:^  4emie. .  /  ,» 

>"  QuanâalsVXoi^iC  cuits /&  qu'il  n*y  i|  piejC- 
que^  pltv$  '^Cifaucçf  èiettez-y\fln;  pçu  cje 
fuere,  trèirpçn  dé  fet  fin^^mepcz^y  aRrès 
une;liai(on  de  deux  [aunes  d'cpufs  a^vec  qe 
la  crème  :  faites  lier  fur  le  f^eu  â(  lerveit* 


Sùurgipïfe^  39,^ 

^11  y.  en  .a  -qui  n^  mettent  point  Àm  ccèmQ 
ni  â'oeufs,  &  les  fervent  /implemeuc  ay4c 
leur  faKce  y  i}ui  doit  èti^  courte, 

Vfagc  des  Pois  fccs. 

Les  pois  Normands  Jtont  eftim^s  lés  mei{«  ^ 
leurs,  parce  qu'ils  ne  font  point  piqués  de 
vers ,  &  plus  tendres  à  cuire.     

]\%  fervent  à  ^aire  de  bonne  purce  les  jours 
maigres  ,  â  donner  du  cotp$,  dans  iei 
potages^*  :        '. 

Cette  purée  fert  encore  àjrnçftre  detToas 
des  harengs  dan^ije  Carcmc.  . 

Pour  faire  cette  purée ,  vous  .paiTez  l^ts 
pois  dans- une  paffoire;  vous  tairicaïTea  avec 
du  beurre,  pctiil  &  ciboules^  lïackés,  aflai* 
fouûés  de  fel  &  poivre. 

petit  Sàti  aux  pois.     ;  /' 

^faîtes  cuire  la  viande  avec  Ie^..phQris ,& 
dei  l'eau  j  ayez;  foin,  de  faire  detFaVer  i 
moitié  la  viande  pour  que  vorre  puirée  foit 
d'un  bon  goût,  j  mettez  y  auffi  deux  racines , 
autan^  d*oignons  ,  tin  bouquet  d^  fines 
herbes. 

Quand  les  pois  foht  cuits ,  paflez-les  en 
.puné« , '&  Jes  ferve«  fur  ^  là  viande.       -^ 
'     Nou(S' avons  encore  4es  pois  fans  parche^ 
min ,  autrement  appelés  pois  goulus  i  parce 
,que  ron,en  m^nge  ;out;     '  . 

Çtiand  ili  font  bien  tendres  .&:  vcrds^ 


-vous  les  faites  cirtre  avec  teiirs  coffe$  comm# 
•les  petits  pois  cir^ van c^  -  ' 

J0CS  Haricots  v^rdK 

Prenec-Ies  fort  tenHres ,  Se  en  rtjmpex 
-tes  petits-  b^uts 3  lawz-fes  &  faites^lcs  cuîi» 

dans  de  Teau.  '    ^ 

Quand  ik  font  cuîts,  mettez  dans  uu^ 

calTeT-dle  un  lubrcèaii  de  bei^rre^  perfil  ^  cit 

boulcfi  hachéf*      '-       ..;..>... 
Quand  le  beurre  eff  fbii^u ,  merrer-y  les» 

haricefs-,  après  qù-ils^Totircgôiutts.  Faitcst:! 

leur  faire  denx  ou  trob  tours  de  feu;  aieN 

tei-y  apr^s  urre  pincée  de  fiiiiue  de  un  pe» 
'de  bon  bouillon  ;,  Scda  fel : faitesr- les- bouillît 

ynfqu  a  ce  qtf  il  nj  ait  piu^  de  fà&Ce. 
'     Quand  vous  ctesr|«:cti.fetvir,  merrez-jF 

uneliaifon  de  trois/jaunes  d'œufi,  délayés 

avec  du  lait^  Se  enfui  te  un  Êlec  dé  verjus^ 
-^u  ^e-vinàigre.      •:<••'> 
^  . Quand  la  liaifott  éff  ptijfe  far  lé'^ii ,. feiv 
Vez-les  pour  encrettiers»-.  " 

L*on  s*en  fert  aaffi  en  grar;!  ïi  place  dfe 

liaifony  vous  y  mettez:  du  toulis  &du  jus 

de  veau. 

Des  Haticôis  vêf[ds-,^.\copim^m  là  fipftfircyùf 
^ .  yfaif^peh^r ,  ,6*  Us  <H>^(^yP'  àu^moins  jufqi^k 

Prenez  àit%  haricots  vëWs,:  fe'quaiitKé 
*çïe  vouè'.eh'  vôtïdrez\cônfirei  -cTioififle«-Ie» 
tendres  Se  point  éla|i4]^evui;,  Epluiliez  l«f 


îbottts  j.  fc-'iBCttez  a^près  les  hàncbes  c«ii1&  ^ 
da&s  de  l'eau  bouiilante  pendant  un  quart-* 
^d^Heurej  m^itesc  le*  après  dafts  ic l'eau fraî- 
^.dtiG.  poàr*irdfroidirv  ^     ^  "  •  '  ' 

i  -  Qudi>d  ib  font  fn>i(ië,  retîtej^les.  de  rèaii 
«pour  les  mettre  cgouttcr.  Après  quilVfonc 
d>ien  eflùyési  mettez- les  dans  le$  pots  qui 
leur  font  deftinès,  gui  doiveof  être  bien 
^i«opi^if^ineité|E;p^>defiu5  de  ta  faumurf 
'  îufqu*ais  bord  du  pot,  ...   •* 

Y^ft^Ti^"?*  en  faite  dti  beum  fondu  \ 
iiloîtic'chaàd/qui  fe  fige  défiTaslafaumurei 
3&  empécffao  let  narïcdfcs  4)e^  ptendre  de  ré^ 

""  'Seiapes^les  d^ns;  «ft  endroit  ni  trop  chaud 

'     ili  ttrop  ft^i^j  bWicrheîB-les  de  papier^  ^  nfe 

^ie&%!ilvceâi  qa^^and  VOu$^  Voudréi  vo&i  eb 

fervîr.  .   "  •--  '''^'  ';'"■* 

c     La  paunuti  ft  hit  eâr  mettant  îes  tdeux 

tiers  d^etii  &  un  tiers  d«  i^inaigcé  i  *c  plii^ 
^fieulr^  livres  de  fd,  fuivant  la  quantité  de 

f  au  mure  que  vous  faitéf^  ùnc^Uvrc  pour  trots 

»  -Faites  thîtMff^th  fhimure  'éit^^  feu  |h(^ 
Kjn-àceqiie  te-fèl  foit-^fandu;  Wiflfek4a  '^if- 
fuite  repofer  pour  k  tirer  an  claîf^  &  vÉnfe 
ên'fefvtia  ét^fei?  ifteft-di^  ctdeffûsi^ 

Poun  lès  filin  féiktfy  ^voas  prenez*'  de  pâj- 

reils  haricots,  que* vous  éplùchcy^  de  mê«>e^, 

&  les  faites  auffi  cuiçe  ujn   quart- d'heure- 

1        Quand  ils  font  égouttés,   enfilez  les  avec 

I      T4ii«  aigùMe^  &'  du-  fil  il  pendez-ie^i  '  à»  plan» 
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cher  dans  un'  en4roic  fec  \  iU  feicoiirerTeiDilE 
Jong.'cms  de  conc  façon. 

Qjand  vous  voudrez  vous  en  fcr\fîr,  fairei* 
les  acmpcr  dans  de  Teati  cied^e  jufqu'i  œ 
qu'iU-ayx/iE  fiepris  iear  première  verdure^ 
vous  les  ^^\it^  cuire  enfuîte  dans  de  l'eau  » 
.&  les  a.cpuiadeaB  de  l^.mème  façon'*que  tdt 
jKaricocs  uouy^aax.  v' .' 

p^m'f^  \%  .mcit)é  iaçon  ^ttr>  (|e$  Ji^aricoQl 
conâcs,  ..•.-' 

Dts  Hatîcois  htanci.  '    Hc>tS-iï!«it. 

.  .  Faicea  fes  çvkt^â^xk^  Tcw  ^  jqu^nji  ils  foUt 
cuits,  vous  m'eccez  dans  une  caflferble  nii 
inor^eau.4e  betirrjj'&impm^e  facîae,  que 
.vptif  faïUs  çouffii:^  ;^  f|r  mâc|»  ^fuite  de 
iI'PÎ899%  hiçli^  qu9  w^ii«  1  laiies  €oirc  .id«tts 
ce  même  roux»  \  •;.. 

:  Qjo^à  ki^^QjàV^^iAitiit  y  le«  Baricbcs, 
jav^ec  p$r^l  i  i^b^e^-h^çhésn  fel^  f  oiiHr^;  éii 
SlcK  dp  viiiaigre  ^  fàîc^s  .boUiUir  U  tovtt  oli 
;4ja^rt-d'heuie ,  &  f^yhi. 

Les  haricots  au  ^ras  fe  font  de  la  oième 
4iç|oni^  4  la  plaéb  d«  bevirre',  voM$  VW5  fer- 
ye?  deliird  fondu».  &}le$  mpuillez  de  bon 
jtts4d  y^^(|*:       '   •;:■;■'    -.^  :         »-• 

Ils  fç  fery^rtc  àunî  .c^^  gras  en  entremets 
jeu  pour  entrée  »  Ci  yo\^s  voiliez  les  mettre 
,4e(lous  an  gigor.  de  Mioutçn  rpti» .     . 

•    Des  Fèves  Je  matais»    /    ' 

.     Ceu^  qui  I^s  mang^jri(^  %v^c  U  robe  »  4oir 
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f  vent  les  faire  entre  d^ns  de  Tean  pendanC 
un   dtiui  -  quart   d'heure    pour    oier   leur 
.'  âcrecé. 

.  .  Communéme  c  elles  fe  mangent  déro* 
bées  ^  la  façon  de  les  acc^moder  après  c^l 
de  mctne.      .  ' 

Mettez-les  dans  une  caderole  avec  da 

beurre^  iin  bouquet  de  perfil,\cibaule^s  8C 

s    un  peu  de  farriecce;  paflez-ies  fur  te  feu; 

îneccez-y  une  pincée  de  farine,  un  peu  de 

,^  -iuciev  -grcà  comme  une  noix;  mouillez-les 

4e  bon  bodilion.  m 

'    Quand  elles  font  cuites  ,  metcezry  une 

>  ^iiai&D  dé  trois  jauges  d'œufS)  &iinpeifdô 

laie  s  ferviz  pour  un  plat  d'eticreinetiu 

;      ,       ,    .     »/  .  JJiCsJjtniilUs.  ,  .î 

t  €hoîfirffd<4esiIàrgéi  &  d'un  beau  bloiî^l. 
I  Après  les  avoir  \wèt%  ât  épluchées  y  faîtes^ 
^     les  ddire  dans  de  Téau;  quand  elles  foiic 

cuites  >    fricàdèz^les  comme   les   haricots 
^       blancs,  •  .        . 

Lis  Unûltis  à  tstRetfit  font  rrès-perîres; 

on  ne  s*eh  fert  paibeaucôup  pour  frîcafier; 

elles Ipnt  meilleutespour  faire  aés  coulis^ 
V     parce  que  la  couleur  en  ^ft  plus  belle  &  (e 

goût  plus  excellent. 

Coulis  de  UndlUs» 

Vous  les  lavez  après  lei  avoir  épluchées , 

[       faites-les  cuire  avec  bon  bouillon  gras,  qu 

inaigie ,  fuivant  Fiifage  que  .vous  en  vpulex 
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faire,  Qannd  elles  i'om  caices,  paffez-lcs 
,  1  ctamiiie  en  les  inouiUanc.  de  leur  bouilioD} 

affaifonnez  ce  coulis'de  bon  goûc,  &  vous 
.yôiis  en  férrirexpour  ce  qoé  vous  jugerez i 
.  propos ,  ibic  en  potag/ê  «m  terrine. 

Dji  Ri^:  Potage. 

z ,    II  ferc  â  faire,  des^  potagf  s  gras  0£  maigicff i 

,  &  des  entirccsé  •  ;* 

;.  r«  il  fe  mange  conunimri&ent  att  ]ait* 

;  iï'i^.pMûge,gmsi  tfi,exfiiqaé  aa^omme»* 

cernent  de  ce  volume. 

Le  poffigc  nuiigtz  Te  fiât  après  AVoîr  lare  fc 
im. rroisi ouquatre fois dajcis de  l'eau tîedci 

&  froxcé  foct.dans  les  mains.  . 

'    Vous  les  faîtes  çuirp  à^xxs  un  bon  buil- 

lon  maigre  fait  avec  pàhais ,  carottes,  oy 

^oD8 ,  r  Fatcine$  dç.j)^r(iîj^i..<:li^«,  céleri, 

^navets ,  une;€au  d^  pok^/di^rtoui  moàc^' 

ment,  qu*un  légume  he  ^domine  pas  pi?* 
.que  laucre,  prisKripaleineM  Je  céleri  &  '* 

racine  de  perfil. 

Vous  mettez  avec  c*  boaflloxi  ttn  rspiotce^^ 

de  beurre ,  du  jujs  dVighons  j  jarqui  ^^^ 
[votre  riz  ait  âffez  de  cottJfat,.Faite3-k  ^''^  - 
[i  petit  feu  pendant  troi^  k^uces  j.  aflaîfo»'*** 
'le  tour  de  bon  goût.  •  '       t  • 

^  Quand  il  éft  cuit ,  ferver-Ie  ni  trop  ^1*^ 

ni  trop  épais» 

^      Si  vous  voutei  hfitvir  au  blai^C  ^  ïij  ^^^^ 
,  point  de  Jus  d'oignous* ...  ^ 

; .  ^Quaad,  votre xiz  eft  oiiit  ^.^r^x^t^^"^" 
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hlt'cj^t'fovs  délayez  avec  (îx  jaunes  d'oeufs  ;  ' 
hii^%M%l\^t  itli:4#|bâ>  &  emrecencz  cette 
liaifon  chaude»^ 

Quaad  vous  ctef'p)r€ç4  ferv^r.,  metcevl* 
dans  le  ri;B.  ' 

le  Ki{  au  lait  h  &Skc  Apr^is^  l^âvoir  bien 
bvéu  Faites 4e  cuire  une  demî-heare  à  pecic 
fett»  avec  un  peu  d*eau  pour  4e  faire  crtirer} 
mtxttZ'j  enfuice  peu  i  jpeu  du  liîr-  chaud ,  ' 
fjof^âfi  ce  ^"il  foit  cuit  ;  vous  i'adaKooxlu^t' 
»ide  fel  Ik  de  fucre*  ^^ 

Serrez  i^i  twp  cUiriii  trop  épâîs, 

^  pû  ÇtnUvri^. 

V&n  ne  s'en  fert  en  cuifîne  que  pour  det 
tiandes  que  IVn  veut  mettre  au  fct,  çoinme 
im(S  ptece  de  boeuf ^à  1  ecarlate» 

Vous  <n  pouvez  mettre  un  peu  quand; 
vous  ûderez  au  poix>  frais ,  cela  ne  donnerai 
que  bon  goût  »  pourvu  qa*il  ae  domine 
pu. 

Du  Grudu»  Boiiïbn. 

C*eft  une  faririe  d'âvoîne  gfoflîerementf' 
tuoulue  î  celui  de  Bretagne  eft  le  plus  efti^ 
me/ 

L'on  is'en  fert  ppcnr  tes  perfonnes  qui  ont 
la  poitrine  foible  >  c'cA  un  remède  très  ta* 
ftaîchiCàht 

Pour  vous  en  fer  vit ,  prenez  une  chopîne 
d'eau  ou  de  lait  ;  mettez- y  pl^in  une  cuiller 
i  i^ouchc  de  gruau  y  &ites-le  bouillir  douce*^* 


^eS  ta  Cuijînien 

nit^nc  itn.quarc'  d'heure  :  tuez-le  i  claîrpmii.  ' 
le  boire  :  vqus.y  .iheurez  un  peu  de  iticceli.. 
vous  voulez.  r 

•    Des  Choux.   Emréé  &  Hors:d*œuv. 

.  Les  chpat  blanc*  »  lés  choux  verds  &  cm 
(de  Milan  s*ac€omaiodent  cous  de  memea.! 
L'on  ^'ea  fert  communément  pour  meute, 
clans  lis.  poc»  laprès.  lej  -ayair  ficelfsr,  poar 
qaus  ne  fe.  mêlent  point  avec  la  jnmà^-.^ 

Si  vous  voulez  faire ^  dts  encrctfs  ^ti 
pour  lors.:Voas  les.  coupez  paf  querciersi 
après  les  avoir  lavés,  paires -les  bouillir  un 
^quart- d'heure  dans  'de  l'eau  j  meitez-y  « 
içorceau  de  peric  lard  coupé. par  pprceaaii 
tenant:ii  ta  couenne.  Rerîrez-lesiipics  dant; 
de  Teau  fraîche  :  peflez-les.  bien&  \^,^^- 
cjbIçz^  meccez*l#s  cuire  dans  une  bfaifea^cc 
le  morceau  de  lard  &:  la  viande  que  vouiv 
dcftinÊTZ  ppur  feryir  avec. 

Cet  t.  braife,  rttfl  que  du  bouillon ,  fel,  fK*': 
vre ,  un  bouquet  de^  perfil ,  cîboaks*  ^'^"^ 
de  gérofle  j  un  peu  de  mufcade ,  de"*  ^** 
irji^is  racine.^  . ..     \ 

Qa.ind  1^.  yiajnde  &,  Ici  chpwx  font  cuirtj 
rerircz  lés  pour  les  l  ien  efluyer  de  Uût 
graUlie  ; .  drreflièz  l-ejs  ^93  le  plar  que  vou* 
ds^v  tz  fer  vif ,  le:  pw  C  Urjd  pa;^  delTu^»     ^   ' 

Vous  nictcezenfuite  une  {aucc  faite  d*a* 
Von,coiili&  4c  airaifonnée  d*an  b^n  fphu  • 

/  tund».  qui  cqnvufit,  U  tmux  ^  iÇ{\^Xé^^  ^^ 

M^ .  ji^mm  4«  b(»u£>  nmç/^^^MXÙa» 


it  bœuÇ,.;andouilie' de  porc ^  .ép^nJe  de 
môatoti  dêïoiïée  &  arrondie  en  la  âcelaiic 
Ken  JFat%|l^  chapon  les  pauè^  crouflées  bii 
4e4an^    •  •  ;   *v-  ^'"   /^  /'     '-     -'-  :-^^      -* 

-De  t^lU  yimèttflé  ,voaS'  voivs  ferviez  , 
I^S'Is^  boui^lHt-d^x  nvitiuce^  4^tià  de  l'tâii^ 
ijmt  lui  faire  jeifre^foii  écum^^  &  la  mettez 
Kfkès  cttire  avec  Usf  dhôo^*    '      ^   .  -     ' 

^\lts  choux  fi  ma^Hif  Huffi^U  BoufgQoife,' 
^tic  cuks  <ian^  tè  p0c^&  bie^  égouctcs^j, 
Mttes^Hû^  ttiie  iaitce  blàhcbe;    - 

'  Choux  à  la  Bourg^fc.         Hors-d  œ"v/«- 
i    Prêtiez  i»n  thoux  encîer  ;   après   Tavoir 
[lavé,  faites-le  bouiitir    un  quart    d'hear#- 
fdbns   de  Téaû*  terirez-k  après    dans    de 
i IW  ftaîche ,  I^HTez-le  refroidir,  ôc  le  prelV 
ifcz  fort  (ans  feiîTon?>pre  les  feuilles  j  ôcez-en' 
i  ft^H  les  feuiïl^s  Une  à  une  ,  *^^  y  m .  ttez  4^ 
I  chaque  un  peu  de  farce  que  vous  faiteev 
comme  celle  du  canard  farci ,  p^ge  ^85.  Re- 
I  mettez  après  les  feuilles  Tune  lur  i'autte, 
I  comme  h  le  thou^  ctoit  er.tier»  ficelez  le 
!  par^tout,  âf  le  faites  cuire  dans  une  braile 
^ue  vou$  faîtes  comme  <e\\<i  de  la  langue 
ëe  bosiif  ,/'^^<  tX4  AiTâifonncz  de  bon  goût. 
Quafwlileft  cuit  &  retiré  de  fa  braife» 
preffex-le  légèrement  d»ns  un  linge  bhnc? 
pour  en  faire  fortîr  la   graifle ,    çoupi?»* 
le  en  deux  &  le  dxelfé'/  fur  le  plat  que  ^n* 
devez  ief  vir  «  «eue^  par  de^os  ua  boa  cou- 
lil.  ^ 


jOes  CkoiiX'fieurs.        Êtitçcni.  &  Entrée. 

«lonc  la  graine  nous  vient  d'Italie  ;  le  l^ffi^. 
en  eft  affes  Uon;^  it^  |fecyefii4.&icel4e»«lR» 
t^esnets  &  i  garait  de$  cQttjées à^m^tii] 

Pour  vous  en  fervir^  Vous  les  éjplachez  jt 
lav^z;  faices-lei  cujke  un  otoiaenc  àm^ 
l!eau ,  te  les  retîxez  pour  les.  achever  <!• 
icuire  dans  une  ianste  e«a  blanc<he ,  fait  av#» 
tîne  cuillerée  ^fsirine  délayée  aviecdefeitf}; 
«in  peu  de  beurre  te  du  Uh 

^uant  ils' font  cuirs ,  dreflfez-les  (fan*  le 
plat  que  vous  devez  fervir ,  ic  ts^nttàii' 
iust  e/z  ^M^  »  une  fduce  blanche. 

5/  <;•«})?  pour  entrée ,  vous  les  faîtes  cuire. 
de  la  même  façon  ;  drpiTez^es  amrpur  de Jal 
VÎ^i)<io  qu«  vous  leur  deftiaé'  p^f^àdff^  M 
j^uce  qui  eft  pour  la  viande  »  où  il  dpit  tout 
^ars  j  avoir  un  peu  de  beuri^e*  '  ^ 

Ckoux^fiiurs  <n  pain,   ^  Enrreè, 

Prenez  des  Ckomx-fleurs  que  yonséph^ 
çhez&  faites  cuire  à  moitié  d4n^  clç]*eaujr 
jçetirez*-Ies  d^ns.  de  Teau  fraîche  poui  H, 

prenez  juiie  cailetple  de  la  gran^àear  à\x  f^^ 
du  piat  qud  vott3  devez  fervk,  mettez^^ 
bardes  de  lard  dans  te  fond ,  &  arraiigeilej 
choux-fleurs  delfus  »  en  mettant  le  beiacotc 
des  çhouxTfleurlcii  deflbus  ^  )c$  qiietteieft 
haut. 


«iweé  une  nifHf  4^  VjB?a  >  graifle  ile  bçe^jf,  ' 
p^\  I  cîWles ,  çh^mpî^nops ,  je  tj^u^  hît-r  ■ 

point  cle  crêm?  çk/^uiypJV. /,,'    '  .     .^ 

des  fbpux' iifty rs ,  Pc  U  faw$  hlpn  lentxf jr'  ' 
avec  ks  dcggrs  :  fait^-les  çijife  ^yifp  bp^ 

^flfas  un  bo^  ç^ujis  s^yeç  uj^  peu  4?  ,lpiç.mf  ç^' 
/    Cko$ix  ji  Jà  Plamaa4c.  Hors.-d'œuvfe.. 

quaire,  faii^e^rlè  blaftçliw  à  J'eiijiu  bRùi^^tf^ 
iif^qiftu'bd'betwrd  vr^jif^^-Jc  4ri'^î^\^  ffvi^e^ 
p*«fliz;Lo  pour  ;«9  Éï.if#  f^^mf  /'^P^-Wajj^ït 
les  tcognonj  &  Jç  ficelez,  faites-le  cuire 
avez  un  toorceaii  àe  beiirîe ,  bon  èomWon , 
fepou  dimiç  oipanç  ^  ¥û  b^^^Wi^  g^x^ii  ^  ^m 
ftQÛC  {ti  te  g!U^  fQlYffii  q^md  il  eft  pir^f;» 

«l^èz^'fin  «teâeon  4i»  fta^i^  plu;  '>griinti  ^4^^  1^ 
«r«i]|c  de  3a  maûi.,  jq%9  ypuf  l?k€3  /xi^ie  a^^ç 
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^ts  Cfioux-iieurs.      '  Éiuçem.  «^  Ehtrcc,    . 

,  t'C5CfciQWfl<ttrsfQnt|Ki€:efp^c.4c4^ 
idonc  la  graine  nous  vient  d'Icalie  ;  le  I^ffi^ 
en  eft  affes  i»Qn;i  il^  £ej[:ye§i¥>À  Êiicel^es^ 
tf émets  &  à  garait  de$  tntt^s  4^  m^ivkku: 
Poar  TOUS  en  fetTir^  Vous  les  cjf»iacbez  % 
laviez  i  faites-les  çuke  un  moisient  daniJq 
i'eàu  »  ic  les  retirez  poar  les,  <i€herer  de, 
jcuire  dans  une  su^e  caa  biancÀe  »  fait  av<it) 
une  caillerée  ^  farine  délayée  avec  dei'eaite 
«in  peu  de  txeurre  de  du  £el« 

V^^nt  il^fônt  cuirs,  dreffez-Ies  dan'  fc 

plat  que  vout  derez  (èrvir ,  dr  i^tte*  <tef- 

liis,  en  gras  ^Mx^  fàuce  blanche.  ; 

Si  cUfi  pour  aitrU  y  vous  les  faîtes  coirô/ 

de  la  même  façon  ;  drpflez-Ies  aiitour  de  I^ 

viande  qpe  vous  leur  deftinça  pfijr-dcflTti*  ^^i 

4àuce  qui  eft  pour  la  viande  ^^  où  il  dpit  tourte 

Ipurs  y  avoir  un  peu  de  beun;e,  «   . 

Choux-Jlciirs  en  pain.  ^  Entrée, 

Prenez  des  Cko«x-fleurs  que  vouscplti-,, 

chez  &  faites  cuire  à  moitié  d4n$  dij  l*çau>  ! 

^ecirez'.Ies  4iins.  de  l'eau  fi:<iîche  pour  Ufe! 

.n^errfeap^èségoutttr^aiîç  u^pa^Toirevvouç,  ! 

prenez  »iue  çaiTetpl^  de  Ja  grandeur  du  f(Jnd 

£11  •^^^'^^  '"'"^^  ^^v«  f^r^i^*^  mettez- dw 
chl»!%^  '"^'f  ^*"^  ^^  f^«**  ^  «^  arrangexles 
des  cr^^"^*  ^^'^"^  ^^^«  «««^^nt  le  beau  côté 

.  .   "  Vouj 


iL^ee  une  n|«Uf  iè  vfe^a  ,  graifle  4!?  bffijjf ,  ' 
p^râl  >  ciboijles ,  çh^mpignqiis ,  )e  m^  ii^-  ^ 

point  de  crêm^SK^uilipaA    ;..      '         .    \l 

^roSice ,  '  yoii^  lii  I»i8itt^  jdanjff  tauf-lpi  Y W*^ , 
des  icbouX'ifturs,  (5f  1^  faw$  biçn  .e!iy:fjr\ 
.  ftirec    les  doigts  :  faitisj-les  Cijve  ^yjç^  bp^ 
'.  booillD» ,  tffl^fe^iîé  4e  bpn  goût,   r        ,     ^^ 

d«ffas  un  bo^  ç/QuJis  %yec  u|^  peu  4ç  .Ipi^Wlf C  ^ 

Ci^PI^^  fi  y^  Plamaa^e.  Hors.-d'œuyre.. 

quatre,  faicfi«4è  bUriçH«  à  J'^?u  b9^iHwtf; 
lUvqiftu^bd'beujrô ,  r^çiff  x^J«  sfrf-eftu  ff^^e^ 
p»«fl«r  b  .ptMjir  ^»  imp  fs^m  r^a .,  'çp^^sj^ 
l  les  twDgnonj  &  le  ficelez,  faites-le  cuire 
avez  un  tnorceau  de  beurre  ,  bo«  èoui^lon , 
&^o\x  haiç  ©ipônç ^  !H<i  Iwi^ivçf  gar,i4 , ^im 
ptta  de  fei  &  ^f/m  fi?iym  ;  Xî^Ji^nd  il  pit  j^f.Ç^ 
^a€  àm ,  «neKCfit-y-^ll^lq^f  s  ftucii)fe$  wififÇ* 
at«c^  (fxêiaâ  diQU»iJ^m  >^^/m^  t.  V^I^W? 

«f«0|c  de  ik  maiit>t  jqi|9  9^911^  Iakes  frif^  ay^g 
r    Itt  4»^uw  «  iao(C^«  li^^  k  :fç^4  4u  |»1^ 


4f«  '  Id  Cui/inrert 

OÙ  voas  Youlex  fervir  le  choux ,  les^fanciiTer 
te  les  oignons  aiicout  »  que  le  tout  foit  bien 
cflujré  de  la  graifTe  \  d^graifTez  la  faucc  <ia 
choux  ;  fi  vous  a?ez  un  peu  de  coulis  «mec* 
cez-en  dedans  >  que  votre  fauche  £bit  cqune 
&  dit  btn  goiit  »  8ç  feryez  dâf!u$:    . 

^'Lcs  choux  Vérds  &  frijTés  font  |>lus  tendm 
que  tes  blancs  ^  11$  ont  beaucoup  ^plus  de  ' 
gèûc^cèfpnc  ceux4à  dont  faut  faire  ufage  pré* 
férablernenc  aux  autres;  On  les  fait  culr^ 
ilans  de  Teau  pure  fans  aucun  ailaifonne» 
inent.  Quand  ils  font  ^uits  ^u  degré  nècçi" 
fiîrf  p  on  les  tire  de  l'èau ,  &  on  a-  le  f<an  ^ 
de  les  bien  égouttet  ^  iceia  fait  ^  on  7  ni$t 
du  fel ,  :  iîn  gros  '  poivré ,  beajKfoop  d'huile 
Je  Provence,  de-ccllè  fur-tout  qui feiu  utt 
peu  le  fruits  &  aflez  de  vinaigre,  dans  le* 
quel  on  broyé ,  fi  l'oa  veut ,  un  ou  deux  an* 
chois  :  on  y  jette  auffi  quelques  câpres ,  & 

A^QXi  retourne  les  choux  ainS  aflaifonités , 
comhie  Ton  retourne  une  fâUde. 

'    'On  peut  les  manger  chauds  ou  Érofds  fils 
font  auffi  bouc  d'une  tnanierf  quis  de  l^iirr^^ 

Choux  tn  furprijc^       Hûr$-?d'Qpiivre. 

Prenez  un  bon  choux  entier,  que  ytm 
faites  cuire  un  quart  d'heure  dans  Vcaa 
l^ouii laine ^  5t  le  retires  à  l^eau  , fraîche, 
preffe?  le  bièii  dans,  les  ni^ihs  £ms  en  itom*. 
^re  les  feuilles^  vpus-it  mettrer  en)rttttè.fat 
ûf|e  tablé ,  tca^tez  en  toutes  les  feuilles  poMl 
en  ôter  le  trognon,  âc  à  la  place  dji  tcpgnon» 


r 


Bourgeoife'  411 

v^us  y  mettra  des  marons  &  des  faociffes^ 
ccmectez  contes  les  feuilles  ronime  elles, 
étoieat,  de  façon  quUl  ne  ^roiffe  ()as  f 
avoir  quelque  cliofe  dedtns,  ficelez  bien  le 
choux,  &  le  faites  aiire  dans  une  petite 
,  braife  légère  faite  avec  du  bouiWon  ,  un  peu 
de  fel,  gros  poivre,  racines,  oignons,  ua 
bouquet  :  quind  il  eft  cuit ,  mettez-le  égout-. 
ter,  ic  fervez  avise  une  bonne  fauce  où  il  f 
ait  du  beurre. 

Des  Carotiîs  &  Panais  ,,  qtie  l'on  tomprmi     ' 
y    '      fous  U  nom  de  racines. 

L'onVen  fcrt  ordinairement  pour  mettfe^ 
dans  toutes,  fortes  de  potages ,  pour  des 
.  braifes,  pour  lés  coulis;  vous  fervez  alvflî 
des  cBtrces  de  viande  en  terrine  ,  que  Ton 
appelle  hochepot  ^  Con  garnie  de  petites  et;^ 
tcées  avec  les  ragoûts  de  racines/ 

Pour  lors  vous  les  coupez  de  la  longueur 
de  deux  doigts  ,  &  les  tournez  en  rond, 
faites-les  culire  uii  quart  d'heure  dans  l*eau  ^ 
&  les  mettez  après  dans  une  cafTerole  avec 
bon  bouillon^  un  verre  de  vin  blanc,  un  , 
bouquet  de  fines  herbes  ,'un  peu  de  fel. 

Quand  elle^  font  cuites,  vous  y  ajoutez 
un  peu  de  coulis  pour  lier  la  fa  'ce  &ferr 
vèz  avec  ce  que  vous  jugerez  â  propos.  'j 

Racines  en  m:  nus  droiis.       *  < 

Prenez  de  l'oignon  que  vous,  coupez  èa 
filets;  faites  -  le  cuite  dans  un  petit  roux  fait 
avec  du  beurre  &  de  la  farine;  quand  Toi* 

Sji 
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gnon  eft  préfi^M  cuit  ^  mouiîleK-lç  avec  ai' 
bomUon  &  achevez  de  cmre;  voùs«vez€fl« 
ftice  des  carottes,  panais,  céleri ,  m  vêts, 
It  co.ttc  cuit  dans  le  por,  co\ipez-]ef  pro- 
prement  tti  filets ,  &  les  mettez  deiis  le  n* 
goût  d'oigii'Cms,  aCaiforînez-les  et  feî  & 
f^os  poivre ,  i?n  #let  4t  vinaîgte  ?  «a  fcrv^ar 
IMCtez  de  la  moutarde. 

Racines  À  la  crime.  ,     Eiurenaets. 

■  Pirsi^ex  de  groffes  racines  bien  tendres^ 
tarifrex&  laip^24es|  infttez*les  blanchir  une 
4emi*hettre  à  l'eftu  bouillante ,  e^fuice  v6tts 
1m  cousNes  ea  gros  filets ,  6c  bs  mettez  danii 
IMlf  àmerob  av^c  un  morceau  de  bon  bestre^ 
bouquet  4c  petlil»  ciboules  ^uDe  gouilc 
d'ail  «  d.eusc  échalattes,.deux  clous  <ie  géro« 
|[ç ,  du  bafilîc ,  paflf  z4es  fur  le  feu  ^  nxi&ttea5f 
jUlie  pincée  de  fitriae,  iei*  gros  poivre, 
pt^  bottilloii  :  laiilèz^/cuÀrie  &  rcdttire  à 
p»m% fftuce : orez le iKm<]uer ,  mettez^ une 
Ji^iibii  de  trois  f#ufie$  d'ceufs  Avec  de  la 
l^êmft«  Faites  liex  fans  bouillir.^  len  f(?rvaiK 
HH  grattd  filec  de  vinaigre  Idanc. 

■  PuPtrJil&Clhouks. 

Vi% ^am dVin  trèsgraud  uf^ge  en  cuifiue ; 
fpi^  peiif  voir  dans  les  différen^^pprct?  qui 
io^l  paarquès  daiis  ce  tivre ,  de:  quelle  uxi- 

'P>f)iitç  ça  jgù«?tiçuIiWf 


Ëourgiotféé  ^         %tf 

Du  Cerfeuil^  OftilUyPùirh^  Somu^Vwm^ 

Toèliçs  ces  itetbês  font  exc«Hénres  'potic 
faire  de  la  foupe  Se  des  fagoôts  de  rarçéi 
Les  perfohM^  ménagères  en  doivent  confire 
I^rc  poof  l'hiver:  quand  elles  font  accomo^ 
^^éei  conirae  il  faut,  elles  ne  perdent  rieh 
A^  leur  bot^té  :  rkn  n  eft  fi  aiféi  faire  pour 
le  peu  cjuej'on  j  apporte  d attention.'       * 

Prenez,  d^  l'ofeille,  cerfeuil ,  |>oîfée ; 
boune^dame ,  pourpier,  ét%  concottijbres\ 
fi  vous  êtes  dans  le  tems,  perfil ,  ciboules'; 
jnettez  de  ces  herbes  à  proportion  de  lerit 
fi»^e*  Après  les  ayoît  épluchées  tt  latéçs 
pltffienrs  foîs^  mettez  les  égouttet  ;  après 
TOUS  les  bâcheret  &  les  prefl'etei  dans  te* 
BiaiiiS  pour  qu*il  ne  refte  pas  tant  d*eau. 
■  Vous  prenez  un  chaudron  de  la  gtaildcfttt 
^ue  vous- avez  d'herbes  i  tnettre  j  mettestde*- 
dans  urtbon  morceau  de  beurre  &  vos  herbes  ^ 
•deflfus ,  du  fe!  autant  qu'il  en  eft  befoin  pour^ 
biénfaler  les  herbes  ;  faites  les  cuire  à  peth 
feu  jiifqua  ce  qu'elfes  fuient  bier>  cuite!  ^ 
&,qu'il  n'y  refte  point  d'eau  ;  après  qu'elles 
font  un  pett  refroiiiies  ,  mettez  les  dan$  des 
pots  qui  jeur  fout  deftincs  ,  qui  doivent  êtr^ 
bîeî>  propres.  .  '  .  - 

Moin r  C on  en  fait  de  confomtnatlon  ,, 
plti^  les'pots  doivent  être  petits,  parce  quf 
quand  ils  font  une  fais  entamés ,  IsS  herbes 
ne  fe  ^iident  a^^plus  que  trois  femaincs.    ' 

QLiuiid  les  herbes  font  cntieremeiit  ns 


if  4  l^  CuifinUn 

tïo\à\t$  dan^  les  pots ,  vous  prenez  an  beurre 
.  que  vous  fûtes  tondre;  qi^and  11  eft  ciede, 
Biccrez  le  fur  les  herbes  que  vous  ^%ez  foin 
de  bien  unir  a\ec  une  cutiier. 

Après  q»'.e  le  beurre  cft  bien  pris,  coir- 
vrez  de  papier  tes  pots ,  &  les  mettez  dans 
un  endroit  ni  trop  chaud  ni  trop  frais  ;  ces 
fortes  d'hetbes  fe  confervent  ^ufi^u'à  Pâques, 
&  font  d'une  grande  utilicé  dans  l'hiver. 

Quand  vous  voulc^  vous  en  fervir,  vous 
^CA  ipettez  dans  du  bouillon  qui  ne  doit  pas 
Être  falé^  &  vous  avez  de  là  foupe  faire 
dans  le  moment 

Si  vous  vouU^y^Me  de  la  farce  avec,  Yon% 
les  mettez  dans  une  caïïerôle  avec  un  mor- 
ceau de  beurre^  faites-les  bouillir  un  inf- 
lanc  ic  y  mettez  une^aifon  de  quelques 
Jaunis  d'ceufs  avec  da  lait ,  &  vous  enfinc{f 
foit  poiir  mettre  deflous  des  oerafs  durs,  ou 
quelque  plai  de  poifTon  ruit  fur  legriU 

Le  rems  le  pJu;s  conveiiable  pour  confire 
^es  herbes  ^  eft  far  la  iin  de  Septembre. 

Dis  f  Oignon.  . 

Il  eft  d'une  grande  utilité  en  cuirme* 
quand  on  s*en  feit  avec  modération  ,  il  encre 
dans  beaucoup  de  potages,  dans  \t%  jus& 
coulis.  Le  petit  oignon  blanc  eil  le  plus  eHi- 
jûé  pour  faire  des  ragoûts  ;  pour  cet  effet  ne 
répluchez  point,  n'en  ccrupjez  que  le  bout 
de  la  tcte  8c  de  la  queue,  faites  les  cuire 
.dans  de  l'eau  un  quart  d'heure ,  reiirezle. 


«près  dans  l'eau  fraîche ,  Se  lui  btez  la  pr^« 
mîere j)cau.  Faites^  cuire  dans  du  bouillon* 

Qi^K^  ils  font  cuits :3  mtaczrj  deux  cuil- 
lerées de  coulis  pour  lier  la^fauce ,  aflaifon- 
nez  les  de  bon  goût ,  Se  les  fervez  avec  ce 
que  vous  jugerez  à  propos*  . 

Quand  ii^  fonccuics  dams  du  bon  bouillon 
-Se  bien  cgouttcs  &  refroidis ,  ils  fe  mangent 
^^n  fâUde»  avec  fel»  gros, poivre  ^  huî^  8c 
.  vinaigrel  4 

....      -O^  Poireau. 

Il  n*eft  utile  en  cuifiae  que  pour  mettra 
dians  le  pot  :  il  donne  bon  goût  au  bouilloii. 

jQuan^  il  eftbiSn  blanc.  &,  tendre  ^  il  fe 

•mAn^c  en  faUde  avec  une  rémoulade  de  fel, 

:  poivre,  huile,  vinaigre  6c  moutarde  : /'c;/i 

\sUn  ftft  auffi  pour,  meur^;  d^ns  le  pot  :  il  cpi 

faut  très^peu^  parce  que  le  goûc  en  eft  fort^ 

^^iSir'^ro/iSi,vq(iUi  le^fepvir  en  ,j:agout  avec 
quçlqucfiyia^dle,  faîtes-Je  trcmger  dans  de 
Tea^  pi^ur  i«  bien  laver ,  faites  le  enîre  une 
demi^heure  dans  l'eau  bouillante^  retirez  le 
dans  Teau fraîche,  prelfez-ie  bien  &  le  faites 
cuire  avec  du  bouillon^  &.  du  coulis,  aflai- 
rfonnez4e  de  bon  goût ,  ^ayez  foin  de  le  dé- 

'  -grai^,-  ^, ,    ■/'.  /■    ; .. ..  ■ ..; 

Qiund  il  eft  cuit ,  £e.rvqz-lç  avec  U  viande 
que  ,vous  jugerez  i  propos, 

S4 


^4^  •        ,   .   ,    La  Cmjinhrt     ,,        ,     ^   . 

-,  .    D9S  Radis  &  Ra^ts^  -. 

*  II  ne  font  bons  en  caîfint ,  que?  fént  fer- 
'tk  cfuds  èh  hors  d-œnvte  fott  ecHDmnn .  ini 

commencement:  dû   dînet  >   i  côté   d'une 

foupe.  '       " 

'  îpeUftacïhiéePfrJin    • 

^  i^ôfi  né  fe  fert  d6  fe  f  fccmèî^c  ffetfiî'  <î» 
pour  mettre  dans  ie  ppt^  il  en  fattt  ;|tieure 
peu,  parce  qn'effè  eft  d'iJtt goût  très  fort,& 
contraire  aux  perfonnçs  <}ui  font  échaulfées* 

.'  .     :.-.  .... ..    DiSiN4H€i,âé .: .  :  .M  ^^i  ^-i..;. 

Ils  fe  mettent  dam  le^jot  &  fervent  attflî 

â  faire  de  bons  potagesj  fi  Vous  voulez  en 

^|arhifr  le  plat  àf  ft>fîpe,cdbpe4^]és^^rôp«mfenr, 

faites  leur  faire  un  boùilioA  dans  ftûa  ptfOf 

'  lear  èter  le  goût  foft  :  faîtes  caîreaprèi  if«c 

diu  bouillon  et  du  Jus  pout  leulr  don»«c 

<i6nleot.  • 

Ils^  letVeht  âuffi  â  faire  dei»  #ago&es  paêt 
'metxtt  avec  là  ViaMc  î  coupe*-tes  prbprc- 
Inent,  faire^-leur  faite  un  bônfcbuilloit  datls 
Peau,  te  les  mettez  après/cùire  avec  du 
Eouiltoh  et  du  coulis ,  un  bouquet  de  fines  . 
*  herbes. 

Quand  ils  fonr  etiîts  8t  affaîfonnéide  bon 
goift ,  dégfaffFez  le  ragoût ,  fcrvez  deflbes  |a 
viande  ^ne  vous  jti^ez'à  propos,^  qui  doit 
^iire  CLitié  dahs'uîië  btàift.  *  • 

Si  vpHs  vou/e:^  tfiie  façon  plus  fimpte',  c*<ft 
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de  mettre  cuire  les  na,vets  avec  la  viand^p 
.  QiUnd  elle  eft  à  moirié  cuite;  dégi-ailTcz  W  - 
ragoitt  &  Tairaifonnez  de  bon  goûr. 
.  Si  cms^c  dcfrtiere,  façon  u*a  pas^  fi  bot^n^ 
mine  ,  elle  cft  mains  coûctfufe  ,  &  n'eft.pif 
iî  çmbaràflaïue. 

Des  Laitues  pommées  &  Romaînej^  ■ 

[  Je  n'entrerai  paint  ici  dans  le  détail  dôç 

4ifBremes  efpeces  de  laitires  pommées  Sc 
^  -  '       Komaines  :  il  fuffir .qu'elles  (e  mangent  totitel 
4ji  Glade  ijuand  elles  font  belles  &  teiadrips^ 
)-  Elles  fe  fervent  àyfli  en  ragoût  &  à  gànûf 

'r  des  potages.     _    ~  -      ' 

^  Z>€  ii;{/c  fliçon<jvte  voni  les  mettiei ,  après 

r  Jcs  avxjir  épluchées,  &  Javécs,  mettez  les - 

1  cuire  dnns  de  Teaii  an  bon  <]uattTd'beare.# 

^  .rerirez-Ies-aprèîjfiûns  de  Teaii  fraîche  >|>re(- 

•-        ,  fei'les  dans  vos  mains >  fi  c'ert  pçïur  un  pô^ 
lage  ^  vous  les  Itcejerez  Se  les  ferei  cuirfir 
[  avec  bon  JDouHlon  ,  &  [esiervrrcz  autour  du 

i-   '      plat  à  foape  ^  le  bvraiHon  ^ù  ^\\e%  auront  été 
ï  .cuites  vous  fervirai.  mettre  daii*  votre  pOtr 

Si  c V/  pow  entrée  ^  après  les  avoir  prqfTées  ^ 
faite*  les  cuire  avec  au  beurre  ,  bo»  bouil* 
'  .Ion  &  coulis  alTaifoixncs  de  bon  geuc. 

Qanjul  yoixi.  cf^  prêt'A  fervif^^  dégrailfe» 
ïe  ragôûc  &  b  omettez  dejSVu*  la  viande  <^tt# 
,      vous  jugeaz  à  propos. 

Les  montans  de  laitû«s  font  hom  pcrtB| 
faire  des  eiitre|»eu^  &  à  gafuir  qi^el^ft^ 


'\    . 
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entrées  dé  viande  î^près  les  âvoîr  c}»Kic^hcs^ 
inçttçz  les  cuhe  avec  de  l'çau  y  eu  vous  dé- 
layerez une  cuillerée  de  farine  ,  iTTetcez  y  an 
bouquet  de  fines  herbes ,  deux  oignons ,  ra- 
cines ^  un  pèade  beurre  >  &  du  fel. 

Quand  ils  font  cuits  ^  vous  pouvez  les  fer* 
viren  maigre  avec  une  fauce  Mancbe>  oa 
avec  une  liaifon  de  jaunes  d'oeuf  &  de  lait , 
.comme  une  fricaffce  de  poulets. 

Dtt  grfis  t  mettez-le»  prendre  goût  dans 
un  bon  couKs ,  &  les  fervez  avec  telle  viande 
que  vous  jugerez  à  propos,  ou  ieuls  pour 
entremets. 

Laitues  pommées  farcies.     Entremets. 

Ayez  des  laitues  pommées  environ  huit 
ou  douze,  fuivant  qu'elles  font  greffes,  fai- 
tes-les bouillir  une  demi-heure  Aax\s  l'eau, 
&  les  retirez  à  |'eau  friiîche  pour  les  bien  pref- 
fer  avec  les  mains;  écartez  fur  une  table Jes 
feuilles  de  chaque  laitue  fanis  hs  feparer; 
mertez-y  dans  le  milieu  une  farce  de  viande 
aflaifonnée  de  bon  goût ,  comme  celle  que 
ircJus  trouverez  ci-après  pour  les  petits  patcs; 
tnvcloppez  la  farce  avec  les  feuilles  de  laitues , 
ficelez  les,  &  Us  faites  cuire  dans  une  petite 
braife  ;  quand  elles  font  cuites ,  vous  cgout- 
tez  &  preflTez  dans  un  linge  ^  trempez-les 
'4ans  line  pâte  à  frire ,  faire  avec  farine, 
vin  blanc  &  une.cuinerrée  d'huile  ,  un  peci 
de.  fel,*  faites-les  frire  de  belle  couleur; 
>(>us  pouvez  jftncorc  les  tremper  dans  de 
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ro^uF battu,  ïespannercis  mîe  d^  paîn  ,  & 
frire.  Eunc  farcies  de  cetre  façon ^  cuices  i 
ï  la  braife  ^  elles  ftt?.eac  à  garnir  4^5  encrées 

de  viande. 

Dé  ta  "Chicorée  fauvage  Hanche^  &  Je  là 

i  ''   '  '  inerte»  *  ,     ^ 

La  chicorée-  fauvage  blanche  n'eft  bonne 
:        :    que  pour  manger  en  falade.      . 

La  verte  fert  à  merçre^dans  les  bouîlbns 
I  rafraîchi flansy  &  a  jfaire  des  décodions  ée 

t  jncdêcine#  .'      '       ' 


De  la  Chicorée  hUnche  ordinaire. 

Elle  fe  mange  en  falade  &  fert  à  faire  des 
ragoûcs.  Apres  ravoir  épluchée  &  lavée, 
"faites'la  bouillir  une  démi^beurc  dans  l'eau, 
retirez iaidkW  de  Féau  fraîche  poiir  la  bien 
pceflèr  ;  mjçttez-la  enfuire  cuire  avec  un  peu  . 
de  beurre ,  du  bouillon  &  du  couliis ,  fi  vous 
en  avez,  finon  faites  un  petit  roux  de  farin» 
pour  lier  la  fauce. 

Quand  elle  eft  cuite ,  affaifonnée  de.  bon 
goût  &  dégraiffée ,  mettez*  y  un  peu.d'écha-» 
lotte  pour  cettk  qui  l'aiment,  &  fervéi 
deflbusda  mouton  rÔci ,  foit  épaule,  carré 
oueîi^ôr.  '     "  ... 

^ivousvoulc^Xix  lervir  au  blancen  niaigre,' 
a  la  place  d'un  roux  de  farinée,  mettez j[ 
une  Uaifon  de  jaunes  d'œnfs  &  de  ctcme  ^ 
fer vez-la  deflgus  dés  oeufs  inpllets. 


^i^  laCmfinttt^ 

DfS  Cardes- P cirées.      '  Entremets^ 

il  près  tes  àvôk  é^uchi^s  Se  ktées  »  faites 
les  cuite  dans  de  l'eau  ^  &  les.  ntntn:^  de 
iftnu  en  teA>s  poux  que  le  de£ti  no,  aaic- 
ciïTe  pas. 

Qaand  elles  font  cmtts ,  mettez-lc^cgout- 
ter  j,  vous  faites  nue  fauce  blancbe  avec  une 
pincée  de  fatîne,  de  Peau,  du  Beurre»  fel^ 

r*Yre;  uii  filet  de  vinaigré,  faites- la  lier 
le  feu  >  &  y  mettez  lés  cardes  bouillie  uf» 
petit  moment  a  petit  feu  pour  quVIles  pren- 
nent du  goût/ Si  le  beurre  étoit  tourné  en 
Jkuiie»  ce  ferait  une  marque  <iue  la  fauce 
i^roic  trppépaîffe;  vous  y  mettrez  une  cuil-  . 
leree  d'eau  ,  &  les  remetttez  jurqu'^  ce  que- 
la  fauee  foit  r4y«nue  c&mme^uparavauu 

Dt$  Carions  ^Efpapiu      EiTtremetsv 

Cp'upez-les  de  la  longueur' de  trois  pou^ 
ces  :  ne  mettez  point  ceux  qui  font  creux  tC  . 
verds}  faites -les  cuire  une  demi-^  heure 
dans^deTeau,  &  les  retirez  dans  4e  Teaa 
tie^de pour  les  éplucher^  vous  les  faites  cuire 
avec  du  bouillpn  où  Vous  avez  délavé  une 
cuillerée  de  farine;  mettez  j  du  fel,  <»- 
gaons',  racines,  tm  bouquet  de  fines  herbes > 
..un  filet  de  vinaigre  ou  verjus  en  grains^  uii 
peu  de  beurrei  quand  elles  foor  cuites,  reti^ 
lezi-'îes  pour  ks  mettre  dans  un  bon  couOs 
avec  un  peu  de  bouillon  ^  falces-les  bouilKr 
ikue  demi'^heuc^  Uans  cette  fauc^^  pour  qu  it$ 


"  Bottrf;eoîJi\  :^^^ 

prennent  goàr ,  &  fervez-les  <jae  fa  fiiuce  ne 

•  foit  ni  trop  claue  tii  trop  lice)  ^  d*un  beau 
b!oDcl.  ■•-■■''"    ^ 

Si  v0u%  youlei  Ui  fervîr  en  maigre  ,  vou^ 
les  meccrez  <ians  une  fauce  comn»€  il  eft  dk 
aux  cardes  poirées.  4 

Des  Artickaux^ 

lîs.  font  très-uriJes  en  cuifîne ,  ils  fervent 

1  fiare  des  entremets  ^  èc  les  ciUs  -à  garnir 

tôïites  fortes  de  ragoûts. 

-Je  n^entrerai  point  dans  Te  dëfaiî  de  tous 

■•    *îes  «rhangémens  q»e  Ton  en  peut  faîte,  qui; 

deviendroient  inutiles,  puifque  je  me  fuis 

\     propofc  de  ne  donner  que  à^s^  raguuts-fiitt- 

.  pies  &  de  peu  de  ^cpenfe* 
f .        Les  artichaux  fe  mangent  communément 
\     après  tyoit  coupé  ie  verd  de  detlims  y  &C 
\     çpapé  à  moitié  les  feuilles  de  defTos* 
\r        Faites*les  cuire  dans  de  Teau  avec  un  p«ti 
[     de  fel  &  «n  bouquet  de  fines  herbes  j  quand^ 
[     îlsfontcttits,  nxcfte2»ies  égoutter,  &  tettr 
\     inez  le  foin. 

;         Si  c*rjl  tu  gras ,  Vous  pren^reîr  du  bon  cou* 

I     lis ,  &  y  mettrez  Unmorcejiu de  heurte  ,  ufi 

'petit  filet  deViu^ig^^>   fel,'gtos  poivfej 

faites  Iter  la  fîiuce  fur  le  fea,  &  laittettrea 

•  dans  les  artichaux»  ^     ^         - 

Si  cUfi  en  maigtTy  rous  mettrez  à  fa  place 
C"R  ûace  blanche.  Cesmcmes  drridnaux  cranc 
;     cuus a  Tfau  &:  refroidis»  fè  mangentà  Fkuile 
î  'ilvdffôt>{roivi:$^tiMigre»  , ■' 


^11  là  Cui/înkrt 

Si  vous,  vwlt[  ks  faire  fin ,  coupez^es 

Et  morce.aux  >  ôter-en  le  foin ,  laViÇZ  les  & 
\  égoiutez  ;  qaand  vous  iits  p:  êc  à  les  faire 
frire  ^  il  faut  les  màniei:  dans  une  calTetole 
•ayec  une  petite,  poignée  de  farine  ^  <deax 
OBttfs,  blancs  &  jaunes,  un  filet  de  vinaigre,, 
fel ,  poivre  ;  faites  les  frire  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  jaunes,  &  fer vez  avec  du  perfil  frit. 
Étant  coupés  de  la  mémt  fafon  ^  faites-les 
cuire  un  quarr-d'heure ,  remw^z-les  à  Teau 
-fraîche,  &  les  accommodez  après  en  fri- 
caflce  de  poulets. /iTg'e  14.1.     ^         . 

Quand  Us  font  cuits ,  vous,  y  mettex  une 
Haiion ,  &  les  fervirez  pour  un  plat  d*entrer 
mets. 

Artichaux  à  la^mnt-Simon.       Eptrem, 

*  Après  avoir  ôcé  le  verd  de  deilousi 
coupez  les  feuilles  de  deffus  à  moitié  :  on  les 
partage  en  deux ,  le  foin  ôté  &  blanchis  deux 
ou  trois  bouillons*  à  l'eau  bouillante ,  on  les 
inet  cuire  avec  du  bouillon  ,  du  /el  fufHfam- 

•ment,  poivre,  un  bouquet  de  perlîl ,  ci- 
boules ,  deux  clous  d.e  gérojfle,  un  oi'gnon  , 
u|ïe  carotte  &  la  moitié  d'un  panais ,  pres- 
que cuits ,  on  les  mec  égoutter,  ic  enfaite 
on  les  farine  paurJes^aire  frire,  &  fe^vic 
garnis  de^eifil  frit. 

Artîchaux  à  là  Jardinière.       Èfifrem; 

*  .Le  verd  de  delfousôté,  &  les  feuilles 
de  de/Tus  coupées  4  moiûc^  on  Tes  coape 


^  Rouroeoffe»   _  4*-) 

[        en  huit  morceaux- ;  le  foin  ôté,  on  les  jette 
^        dans  l'eSu  fraîche ,  en  fuite  on  les  fait  bouilli*^ 
dans  une  aucre  eaii  cjuatrà  ou  cinq  boui'l   ns  i 
cgoutccs ,  on  les  pafTeïbr  le  feu  avec  un  bon 
morceau  de  beurre ,  perfil ,  cibouUs  ,  deux    ^ 
écbalortes ,  une  demi-feuilfë   de  laurier, 
quatre  ou  cinq  feuilles  d'eftragon  &  autant 
de  bafilic  haché  comme  en  poudre,  fcl , 
i  '     gros  poivre  ;  on  y  iinet  une  pincée  de  farine , 
\m  verre  de  vin  blanc  ,  prefqu'autanc  de 
bouillon^  la  cuiilon  faite  &  courte  iàuce,     - 
au  moment.de  fçrvir  on  y  met  une  liaifon 
de  deux  jaunes  id'œufs  &  Ide  la  crème. 
Si  voiis  voulc^  confire  des  artichaux,  ou 
f  .    en  faire  fécherpôur  l'hiver  ,  voici  la  fâçon^ 
î-  Ocez  en  routes  les  feuilles,  &r  ne  lailfez 

i       au  cul  que  ce  qui  eft  bon  à  manger  ;  jerez'  les 
I       dans  l'eau  jufqu'à  ce  que  vous  les  ayez  tous 
acconimodés  ;  faites  les  cuirecnfuire  dans  de 
*       l'ead  juXqu'à  ce  que  vous  puifliez  en  ôrer  le 
'  foin  aifément  ;  remettez-les  après  dans  l'eau 
fraîche  ;  quand  ils  fonc  bien  propres ,  vous 
le.s  mettez  cgoutren  - 

Sifc'eft.pour  fécher,  vous  tes  mettrez  fur 
des  claies  dans  un'four  qui  ne  doit  pas  être 
'  trop  chaud.  Si  vous  pouvez  y  tenir  la  main 
fans  qu'il  vous. brûle  cela  fufi5t. 

Quand  ils  feront  fecs,  vous  \ous  eh  fer-     ^ 
virez  pour  mettre  dans  les  ragoûts  ,  après  les 
avoir  fait.revenir  dans  Teau  tiède. 

Siwoui  vouU\  Us  confire ^  ils  en  feront 
meilleurs  i  Yovisinet;^ez.une  faumùre  cpm-: 


Î424  I^  CuifinUre 

me  il  cft  expliqué  aux  haricots. verds  coKt^ 
£ts»  &  vous  obferverez  k  même  fa^oa 
Les  artichaux  violets  te  temJres  ,*&  les  pe- 
tits verds  fe  mangent  à  la-  poivrade.  On  les 
met  fur  jjne  aflîette  avec  un  peu  de  gbce  t 
ils  fe  mettent  à  côré  de  ta  fonpe  pour  us 
petit  hors-d*oeavre. 

Artichaitx  i  la  BarlgquiU.   Entrcm, 

Prêtiez  trois  ou  quatre  anichaux ,  Aiivant 
'  Jeur  groffeur,  oa  la^randeur.de  vorce  plat 
d'entremets  ,  coupex  le  y^rà  de  deflous  & 
la  moitié  des  feuilles;  mettez- les  dans  xxxit 
caflTeroîç  avec  du  bouilloa  &  de  Teau^  deux 
cuillerées  de  bonne  huile  y  nn  peu  dé  fet  & 
de  poivre ,  un  oignon  >  deux  racines  y  un 
bouquet  gar»i;  faites-les  cuire  &  réduire 
entièrement  la  faucc;  quand  ils  font  cuits  ^ 
&  qu'il  n'y  a  plus  de  fauce ,  laiffez-  les  frire 
un  moment  dans  l'huile,  pour  les  faire  ril^ 
foler;  mettez-les  après  fur  une  tourtière 
avec  Thuile  qui  refte  dans  la  caffercle  ;  vai-- 
dez-les  de  leur  foin^  ^  mettez  defl'us  un 
couvercle  de  touniere  bien  chaud  ,  Au  fca  * 
fur  le  couvercle  pour  faire  griMcr  les  feuilles  r  ' 
-fi  vous  avez  un  four  chaud,  ils  n*en  feront 
que  plus  beaux  ;  quand  ils  feront  grilles  d'une 
belle  couleur ,  fervez  ayec^ne  f^ce  à  rfauil^.» 
"Maigre    fel  &  ôros  poivriC» 

^  Artichaux  au  verjus  en  grains*  Entrem» 
_         Prenez  uois  Ou  ^OAUe  tttîc^ux;  apris 


avoir   ôtc  4e  yerd  de  deflous  ,^  coupé  à 

moi  fie  les  feuilles  de  défias ,  faites-les  cuire 
?lÊiii$  urt«  perice  brailby  affl^ifoiînizr  légete- 
:mcm ,  mettez-  k$  égoarrer ,  &  vuidex-les- de 

ieur  foin  ,  fer vci  les^  avec  une  faiice  faite  de 
-<«rtô  Éiçorv,  V^vrs  mttt%%  dans  une  cafleTolè 
*-tin*morc€âif  de  beurre, 4îtte  pincée  de  farine, 

deax^stWe^  d'oeufs,  «m  filer  de  urerjitSj^  fol,, 
i^i^poèmi  fàicei  lier  l^t.  fince  fur  le  feu; 
v-^itônd  tWt  t^Yi'ét  atec^du  vet^s  eo  'gc«ms 

<}iie  TOUS  ^  vez-  fak  b^uiUif  un  inftam  dani  de 
'^^eaà,  ic  ^iae  vbti^  metce^  dans  la  iauce» 
-^iroiis^fenreâ&les  arûcbaux  pour  emretnecs* 

-^9vÀi%2iîtià^icbattk  de  ba»Ae  grôflîeoK; 
•&  lettd¥e*>  ôtea-eô  les  plut  groffes  fouilles 
câpVès  ^c^iis  en  hiet  tout  U  verd^  in  k  coii-^ 
cpamdoncemênravecla  pointe  d^un  ^oiiteacri 
tournez  à  itiefufe  le  cul  d'atûchaux  poût  qu'il 
Iftyît  tovifé  également ,  %  ft*anticîpet  point 
^r  le  blanc  ;  mettei-lés- à  nhefure  dans  Feaa 
^ral.^^  tt  \és  ftités  t>làn<5bk  un  dênfti  qttatt- 
d'heure  à  l>âu  bouillante;  retirez-les  à  l*eaû   . 
■frirfché  pour  èii  ôter  le  foin;  faites-les  cuire 
dans  \in  Wane  de  farine  délayée  avec  de 
Peau ,  da  fel ,  du  beurre ,  un  peu  de  verjus 
en  grains ,  ou  la  moitié  d*uii  citron  coupé  en 
tranches  ;  quand  ils  feront  cuits ,  vous  les  re- 
tirerez pour  les  efRiyer  avec  \\\i  Hrtge  :  dref- 
fèi- les  dans  le  plat^-&:  fervet  deifus   une    . 
'faoce  ^ù  blond  de  veau,  ou  celle' que  voi* 
voudrez. 


V  ""Des  ^fpcrocs.  Entremets. 

Elles  fê  mangent  de  plufieurs- façons  :  les 
plus  grofles  font   tràiitiées  ies  meilleures;,    i 
Ton    en    fait  des   ragoûts  pcmr  garnir  des 
entrées  cie  viande  &  de  poifibn ,  pouif  gaç* 
nir  des  potages ,  elles  fe  ftcvenr  cooimuft^ 
niempôur  cntreo^cits  avep  une  fawce.j  i 
Smrem<iSi  Poat  cet  effet ,  après,  leur  avotr 
coupé  une  partie  du.  blan^p  &  bkn  lavéeii,     ; 
«TOUS  les  faites  caire  avec  de  Teau  &  da 
ffel  :  un  demi-<jttart-<l*hôure  fuflSt  ;  pour  ène 
cuites  comme.  Ji  (mtj  ,i6ljeç  doivcRt  .cite 
an  peu  croquantes. 

Vous  lôs  dteffez  ^prè^  fur  le  pfert  que  vout 
^devéz  &rviïV'^  toértte;?;  ,d:eflu^'uu?£5^ 

Si  (Htft  en  gfr05.^  vo^^enez,dii  boii  ça«-. 
X\%  ,  imet«z-y:uii  'peu  <îe:bon  beurre  j^^felv 
groç  poivre,  fakes.li^rja  iauce  fur  le  feu j 
&  la  mettez:  <leflas  les  ^fperges. 
^'     Si  cefi  en  maigre^ ,    mettez  deffiis  ane 
.  iâuce    blaiKhe^  ,  ç^  \  mimis,,  ajp&rg^  itAt^, 
-cviit-es  à  l'eau  Sf,  ^eirbîdief,^  ie  maa^niHâ 
riiuilc,  vinaigre,  iel  &  poivre.      . ->     . 
-     4$*/  vous  voufe:(  faire  un  rxtgoât ,,  n'ea  pre- 
nez que  le  plus  tendre  ,  que  vous  coupez 
de  la  Jongeur  de  Jeux  doigts»  quand  elles 
fonp  cuites  à  l'eau  ,  &  bien  egouttées  ,  met- 
tez les  dans  une  bonne  fauce  j  &  ferv€2 
avec  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Siç\Jipour\un.po'mt^  prenez- en  d'C  p«' 
ritef ,  ny  mettez  que -le  verdj    faites-J?s    • 


*  Boùrgeci/e,  \       -  ^xi 

bouiltir  nft  moitieiu  dans  Teau,  uxxttt-hs 
à  l*eau  fraîche  y  &  les  ficelez  eo  petits  pa- 
quets ;  faites  les  cuire  dans  le  bouillon  que 
vous  déclinez  pour  votre  potage* 
^  Quand  elles  l4>nc  cuites ^  garniflez «  ea 
les  bords  du  plat. 

^fp^rgcs  en  petits  pois.        Entreitî. 

Après  les^  avoir  coupées  de  là  groffear 
dçs  petits  pois ,  &  bien  lavées ,  faites-Us 
cuire  uq  moment  ^ans  i'eau ,  mettez-les 
cgo^tter  ^  &  les  accommodez  comme  les 
petî^5^  fçÀs.^  k  Ja  demi-  Bourgeoife  ;.n*eH 
retranchez  que  les  laitues.  Voyc[pag.  jj8. 

Du  Potiron  &  Citrouille. 

Us  ne  £Mt  d'autre  ufage  en  çuifine,  que 
pour  faire  de  la  fou{>e  avec  du  lait.. 

Vous  faites  cuirele  potiron  &  çitrotiille 
avec  de  Tcau  :  quand  ji  eft  cuir,  £c  qu'il 
n*Y  a  pxefijue  plus  d'eau,  vous  y  mettez \ 
du  lait,  un  morceau  de  beurre,  du  fel  & 
du  fucre;  (î  vous  voulez,  faites  tremper 
dedans  le  pain^  &  ne  le  faites  point  da 
tout  mitonner. 

Si  vom  Voùlei  fiicajpr  du  potirori^  quand 
il  eft  cuit  dans  l'eau  ,  vous  Je  mettez  dans 
une  cafleroîe  avec  un  morceau  de  beurre, 
perfil  ,  ciboulas  ,  fel  >  poivre  :  quand  il  a 
bv)uilli  un  quart-d'heure ,  &  qu*il  ne  refte 
point  de  fauce,  mettez-y  une  liajfon  de 
jaunes  d'œufs  ,  avec  de  .  la  crème  ovv  du 
laitv        .  ^ 


y   ^ 


\it  La  Cuifiniirp 

Du  Houblon/:  En  tremt ts. 

Il  ne  fe  mange  ordii^airemeDi  que  J«» 
le  caEemc ,  pour  une  fala{f<i  cuiie. 

Vous  ie  laifts  cttire  Ai ns  rfe  Teau  «vec 
un  peu   de   fel  j  quand  il  cft  cuir  jl  tt- • 
froidijbien  cgoucté  ,  dreffez  -  le  dans  le 
plat  que  vous  étvtz  fervir ,  ineiter  deflus 
tel,  poivre  ,  hinle  &  vinaigre.      - 

Des  Conc^mhns^ 

^-   Le  concombre  eft  coniia  de  tout  te  moidi 

rur  une  des  qttat-re  femence»  froides  ^  avec 
.polirait ,  citrcmille  &  aielon. 

Pour  vous  fervir  du  concombre,  il 
faut  le  peler,  ôter  lededans,  vous  le  cou- 
î*fâ  par  morceau;r. 

Si  c*€ft  pour  un  cagojur ,  fai|es*Le.trem]9«r 
Wffdant  deux  heures ,  avec*  une  àcmi  coil- 
lerée  de  vinaigre^ >  un  peu  <le  iel,  ea  la 
retournant  de  tems  e»  temtf  par  ce  moyen 
îl  rendra  fon  eau  froide  à  l'eftomach,  & 
Vous  lé  prefferezenrore  avant  que  Je  ie 
.1»ettre  dans  la  caflerole.    . 

Faites-le  cuîre  avec  un  morceafu  de  beurre 
&  du  bouillon,  un  bûuqwer  garni:  quanti 
«Ile  éft  cuite,  mettez  y  un  peu  de  coylisi 
dégraiflez  le  rageât  avant  que   de  fervir. 

Si  ctfl  en  maigre  y  après  les  avoir  prcflcs 
comme  j'ai  dit ,  vo«s  les  mettez  ^^n^  \^ 
çaflTerple  avec  du  beurre,  quaiid  ijs  d^w^M 
-paiïcs  fur   le  feu,    vous  y  meitrez  une 


piiicée  de  facine,  &  mouilli^^i  tvec  <iij 
bouilloii  ;  éizïtt  ,caus  &  fan^  fauce ,  ywis^ 
y  metCTez  :tine  fiaifon  die  jaunes  d'qeofs^ 

Servez  peut  «jitrMie»  0»  pour  hçr^^ 
di@Bai^>  «YW  dpn  œufs  f9Qllie&  deiru$  on 

;  ^i  voies  vouki^ffim  vn  fOtMg*^  vous  I|Bf 
fexez  ciiir«  on  moiUMC  avec  de  l'ieaa  »  <B|;; 
lej  menrez  après  achever  de  <:uire  avec  du 
bouillon 9  &  un  pcQ  de  |a«  ppur  Içi^rdoo*^ 
Dec  d*  la  couleur» 

Qa»nd  Us  f^nx  copies  ,  garBi0e;^n  U 
bord  du  pjat  à  foupe,  &  vp^  fervez  de  c^ 
bouillon  pour  mettre  dans  votre  potage» 

Ceux  ^ui  voudront  (ikit  confire  des  coh* 
cambres  9  doivent  iss  choifir  petii^  éç  pas 
trop  mars  9  rangez-les  dans  de$  pof $  ,  &( 
m^iipi  deàus  tune  £ùimure  comme  i^ellel 
des  haricots  yerds*. 

Quaaid  voi*$  voudriez  vcHw^en  fervir^  vo^  ^ 
les  pèlerez,  &   fecez  les  mêmas  ap{»êt« 
fu^aux  autres^ 

jDei  Saljîjis  &  Scorfondres.       Entrera. 

Xés  &l6âs  &  les  (jCQr&Qjraîr^s  yacconir 
tn^denr  ide  ria  mcoue  façxui;  Êiices-les  ç^ise 
(Mime  >les.'  chouK-^fleurs  i  iSc  bs  fervez  avec 
une  fauce  blancbe.  un  lés  £ârc  ^'oâi  frio^^ 
comme  les  articbaùx ,  pa^A  4^^. 

.    J}(s  Epinars,  [       '   EntKsm,     ,    ^ 

A^rès  les  ayou  épluchés  &  lavés ,  faites* 


/^.jo  r        LaOiifimtn 

]es  caîre  dans  ^e  Teat^  bouillante,  vous  les 
retirez  après  dans  de  l'eau  fraîche  pour  les 
bifen  prèfler  enfuite. 

MectcK-Ies  après  dans  une  cafTerote  avec 
an  morceau  de  bon  beurre ,  &  les  faites 
toulllir  à  petit  feu  fur  lin  foufneau  pé- 
dant un  quarr-d'heure ,  vous  y  mettrez  après 
ua  peu  de  fd  »  une  pincée  de  farine  ^  &  les 
mouillerez  avec  du  lait  ou  de  la  aême. 
En  gras  y  à  la  place  de  la  crëmc,  vqus 
y  mettrez  un  bon  coatis  ^  jus  de  veau  ; 
quand  ils  font  accommodés  de  cette  façon, 
vous  pouvez  les  fervir  avec  de  la  viande 
cuite  à  la  broche,  ^ 

Epinan  fins  &  glacis.  Entrera. 

'  *  Cuits  cinq  ou  fix  bouillons  dans  Peau, 
fgouctés^  bien  preHes  ,  &  hachés- fin,  on 
les  pafTe  fur  le  feu  avec  un  bon  morceaa 
de  beurre,  on  y  met  un  peu  de  fel.dcus. 
pincées  de  farine  &  du  lait  ;  cuits  &  bien 
épais,,  on  y  ajoute  deux  œufs,  cruds,  du 
fucre  ^  du  citron  confit,  &:  de  h  Sous 
d orange  pralinée,  hachée,  étant  bien  liés 
fur  W  feu,  on  leS  étend  fur  un-plat. Ça- 
riné,  on  jeté  deflus  de  la  farine  j  lorfqu'ils 
font  froids  ,  on  les  coupe  comme  Ton  veut 
pour  les  faire  frire,  te  enfuite  glacer  avec 
àa^  fucre  &  la  pcle  rouge*    . 

Des  Melons. 

Ils  fe  fervent  pour  hors  d'oeuvre  au  cooi- 


Bourgcolfc^  é(ii 

menccment  d'un  repas^  poiir  les  ^Iboifir 
bons,  quand  vous  les  portez  au  nez,  ijs 
doivent  fentir  un  goût  de  goudron  ^  la. 
queue  courre  ÔC  grofîe  ,  <en  les  prçflant  fous 
la  main ,  qu'ils  (oient  ïerjnes  ic  v^on  rnb« 
laflès,  qo'iU  n^  fpiexrt  ni  ùop  verd^»  n\ 
trap^îîmûrs.  ^  ;    ^         '    ^ 

Des  Topînamhcurs» 

Ils  font  fôtt  peu  eftimés  ;  ceux  qui    ea 
veuleïîc    mang^er ,   doivent  lés  faire   cuire 
dans  de  Teàu  »  apïès  les  peler,  &:  Içs  ittec^; 
'  tte  dans  pne  fauce  blanche  avec  de  la  mour 
nrde. 

Des  Btturàvts. 

.^EHe5  fe  foat  cuîrB  dans  d«  I*ea«  ou  au 
four,  «iiçs  fe  mwgenx  e»  faliade  &  ei> 
icicafiee. 

Pouc  les  fricafler,  mette;?- les  dao»  un^f 

cafferole  avec  du  beujrre>  perfil ,  ciboules 

iiaçhé^  ^  m  peu  d'ail,  une  pincée  dç  farine, 

du  vinaigre  îuffifamment  »iel ,  poivre^  fai- 

/  tt^-le^  bouillij  un  quart-d'heureii 

,  Des  Co'nuhonSp 

>       I-cs  cornichons  d'Hollande  Cbnt  eftim^ 

les  tneilteurs;  la  couleur  eA  eft  plus  ^ertc; 

ils  fervent  i  g^nir  jies  falades  cuites,  Và^' 

!  en    fâi^^auâî  dt»;  raguôts  ;,vôus  les    faue$ 

;   bcruiliir  jan  inftant  dans  de  leau^  pour  hur 

ôtcr  jU  iorcç  â\x  Vioaigce^  ïnetteif-lcs  agrèi 
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iknS'  une  bcmnc  (^u^  pu  C^go^f^fiO  W 
(ut^%  plus  bouillir,  &  fervex ayçc ce qu^ 
vbus  jug«r«z  à  prapo$« 

Cornifhpns,  de  hhd  de  Tur^HU  conps.    ' 


!  '  coût'  vcrd  j    faites-le  cuite  i  mQWiÇ  f^î^H^i 

I  l'eau,  retirez^e  i  Tcw  fraîche^ ûi««»T 

I     ,  clans  des  pots  ;  fûtes  une  fauaiurc  en  "J' 

1  faut  bouillir  d^  l'eau  atl^  i^l  4w  *ï^^  ^j* 

•aigre  ,  <|uclques  rlows  '4©  g^'^^  ^  ^' 

îe  We4  4e  Tttwjme^  A  JB«tM  'tf.  PJ* 
iftir  de  la  cendre  chaude  J  ^itês  le  IÇW^ 
^  main  la  même  i^aiwiùce  ^  ^  la  temetcci 
fur  le  bled  de  Turquie  •  vçus  conrinuerez 
éé  cette  façon  |ui(quU  «e  f^u*^il  fcîit  iâ^û 
itçxà^  après  v<«is  cauyjrîcas  ws  p^s^i^ 
ferrerez  pour  vous  en  fervir  de  U  0c^? 
feçôn  -que  les  <:oi:ai<rhQn$  i  vjs>a$  idbfwW^* 
fe  même  x'tofe, 

*  ilifi  Chmipl^nans  ,  'Morille^  ^  'fÀou^mns. 

-   Entremets*  .  > 

Les  champigtjp^5  Iç^  meiJïleurs  font  ceux 

fui  viennent  fiir  couche;  Ton  peut  ènafoif 
e  frais  toute  ^rannee,  *  ' 

.  '  Il  'n'en  dft  pas  de  *riè«ie  JqsimaiiîMû^  ^ 
pibuffetop^  î^i  niiffeiït  liafts  lés  in^ift  & 
tco^venV'auf  {[leti$^eji[''arbtës  ittïiX^.  istiâs  <^ 
Inars  &  ^vril."  :    -  :  ?    *       pp    . 

"    Pôar  en  4 yoîr  coiué  4*afiA£e  ,  -villfaof;  W 

_    '  faire 


j|jîf^  fé^J^ejTï  après  avoir  pté.U  bQpt.de  U 
qitBue  &  lavé ,  faites-té>  boiiillir  «n  ipftanc 
dans  de  l'eau  \  quand  ils  font  çgouttés  ^  mec-« 
tez- les  fécher  dans  le  four,  que  la  chaleuc 
eqfoit  très •  douce;  étauc  fecsy  .mettez rje$ 
dans  un  .enjvoic  qpi,ne tqif  pQJnc  humide, 
:i}}Pi0ur  ks.cmpJày&,:ùàt^%AetXïtmpQ£  dans* 
Teàu  tiède.  .?j...-.>   ] 

Les  Ch^rnpignons  fe,  font  fcc|ier  de  la 
mêhie  façoii;  Us  morilles^  les  moufftrons  §t 
champignons  fe  férvfeftt^tous  de  la  mcmé  fa- 
çoti'  &  encrent  dans  -une  ki'ânicé  de  fauces  ic 
ragoucs. 

'  ^ï  vous  voule^  en  fervlr  pour  entremèts^^à  la 
r7^/K^,  vous  les' liiettez  dans  nne  cafferoie 
avec  un  morceau  de  beurre,  un  bouquet  de 
pcrfil  ôc  ciboules  X  quand  ils  font  p^ffés  fuc 
le  feu,  mettez-y  une  pincée  de  farine  j^ 
moaillez  avec  de  Peau  chaude ,  un  peu  de 
iel  &  un  peu  de  fucre. 

Quand  ils  font  cuîts  &  qull  ï\y  a  plus 
de  fauçe ,  niettez-y  une  liaifqn  de'  jaunes 
d*œufs  &  de  trcme. 

'Taite  frire  une  croûte  de  pain  dans  du 
beurre ,  mettez-la  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  fervir,  &  votre  xagoût  par- 
dèflus.  . 

Si  MOUs\  voule^  faire  de  la  poudre  de  champi^ 

fnons  ^  morillesi^  mouQtrons  ,  quand  ils  font 
îen  fec$3  c^otr^  il  eft  ditci-defllis ,  il  faut* 
les'pilerbiea:Âa^.5c  yo|i$  pourrez  voa^en 
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fervir  cîârt»  tèiis  Içs  ragoûts  6ô  il  eh'tre  wifl 
6f  ciboules  hachés.  '     ' 

^^  '  •      ^  •  *■* 

Dts  Câpres ,  gro^i  &  j&w. 

Les  "^  fine$  fervent  à  garnir  des  falaJe^ 
coites ,  &  à  mettre  entieros  dans  les  faucesj 
les  groiT^  fervent  pour  ï^  /auçes«  aiù  il  faut 
des  câpres  hachées,  o 

Dis  Çapûclnts  Gr  la  Chut. 

Les  capuatiès  foot  4$s  It^urs  ranges  qui 
iS^ingni^eM  en  faJlê4iç  fi{  .^Q  font  rpi:ne^. 
tnetit. 

La  chia  confite  4^1^^  4vi  Vinaigre ,  comme 
les  çgrmcbps$ ,  f?  v^?l4^!^^  àp  U  même  fa- 

/?«  Truffés^    "'      Entremets. 

Le?  gtpffçs  font  les  plus  eftiméeç;  celles 
mi  viennent  du  Pétigor4  fo(ic  les  meilleures^ 

Elles  ùt  ijnangetit  Qrdinaiçempnt  cuit«s 
liYÇC  du  yîn  if  4u  houilloQ ,  affaifonnée? 
4eftli  pôivte,  itn  bouguçt  dç^lîneshçfbe^* 
laçine^  ^  oignons. 

Vous  n^  les  mettez  dans  ce  xôurt-lwuil* 
loji  ^u'aptçs  les  avoir  fait  tremper  4aû« 
Veai|  (iede ,  &  bien  frottéçs  avec  une  bi^ofie , 
qu'il  ne  çpfte  point  de  terre  autour. 

Ç||uand  elle^  font  cuites ,  vous  les  f«ivca 
BQuç  entremets  dans  uaefervieue, 

ta  Tniffi  eft  excellente  dans  tôutea^foil»» 
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ches  5  ^près  ravoit  pelée;  c'eft.un  d^$  meit 
leurs  affaifonncmens  que  vous  pouvez  fer* 
vir  en  cuifine. 

L'on  le  fert  auffi  de  truffes  foches  ;  mais 
leur  bonté  eft  beaucoup  diixiiuuée  ,  &  i  on 
n'eft  plus  guères  dans  cet  ufage  préfeme- 
;  ment.  '    ^ 

Truffes  à  U  Maréchale^        Entremets. 

Prenez  de  belles  truffes  bien  lavées  & 
frottées  avec  ^une  broflè;  mettez  chaque 
tmffe  affaifonnce  de  feU  gros  poivre,  en- 
veloppée de  pi ufieurs  morceaux  de  papier 
dans  une  petite  marmîtô  fans  aucun  mouil- 
lement,  cuire  dans  la  cendre  chaude  peh-  / 
dant  une  bonne  heure  ,  &  les  ièrvèz  chau« 
des  dans  leur  naturel. 

Dés  Chervis.  Entremets. 

Il  y  en  a  qui  les-ratilTent ,  cela  le«  dimî-  , 
nue  de  beaucoup ,  mais  ils  en  foac  ©lus  àér 
licats  ;  d'autres  fe  contentent  de  les  lav^r  &c 
dp  rom  pre  I©  dur;    , 

Faire^-les  cuire  ave.c  dç  l'eau  &  du  fel  \ 
il  ne  faut  qu'un  quart  -  d'heure  pour  leur 
cuillba;  mettez-les  après  jcgomter ,  &  les 
tr§.mpçz  dajfts  une  pâte  faite  av^c  delà  fa- 
rinç.^  du  vin  blanc,  une  ciûHerée  d^huilè 
8ç.  4u  f^l ,  quelle  ne  foit  pas  trop  claire^ 
cg  reliant  votçè  cuUfer  en  l'air ,  qu'ellç 
tombe  en  filant.  .  ^ 

.Vous  faites  frire  le$  chervi$'  après  lei  avclit 

Tx      '    '  ■ 
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trempes  dans  cetxe  pâte  ,  &  les  fef  vcz  pour 

entremets. 

Du  Jhym  ^  laurier^  BaJiHc^   Saricttt  & 
Fenouil. 

-Le  thym ,  laurier,  bafilic,  fervent  â  met- 
tre, dans  cous  les  bouquets  où  il  eft  die  de 
mettre  des  fines  herbes;  la  farietce  ne  ferc 
pas  beaucoup ,  6  cç  n*eft  pour  les  fêves 
de  maltais;  le  fenouil  fert  pour  les  ragoûts 
fiXi  fenouil  :  vmus  le  faites  cuire  u»  mo- 
ment 4^ns  de  Teaq.  ;■ 

Quan^  il  ç(l  cgouttc ,  vous  le  mettez 
fîmplemçnt  Âir  Ij^  viande  qui  lui  eft  def- 
çiace,  fans  q^'il  trempe  ^an§  la  fauce;il 
y  a  j>eu  de  4iîttn4e  qui  airhe  .ces  ragoûts, 

/?€  AC  Pauenct ,  Bugtofc  $*  Sourrache^ 

Elles  nç,  font  en  ufage  en  çuîfine  qae 
|K)uc  faite  des  bouillons  rafraîchiffans ,  avec 
un  petit  iporcea^u  de  veau  &  point  de  fel. 

ffu  Creffon  aUnois^  Crtjfon  it  faniaint^  Efi 
fmgon  ^  Baume ,  Çorfic  df  €cr^&  JPimff^" 

LçL  creflTon  de  fontaine  fe  fert  autour  d'anç 
.jularde  Se  ch^^pons  cuits  4  la  brochç,  vous. 
^aflaifonnçTs  dç  fel ,  5c  peu  de  vinaigra.  - 
Lç  creflTpn  alçnois,  le  cerfeuil ,  leftragon  ^ 
Je  baume,  la  corné  dt^  cerf  &  I^  pimpr^ 
peUç  fçrvent  ppu;  4^s  garnitures  de  falade; 
i'wj^f^  Kii^ï^Ycc,  des  petiçe*  (kiiççs  vcrwi* 
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!«  Vous  mertex  de  tout  fuîvant  fafbrc€?i^ 

r  peu  de  baume  &  d'eftragôn,  ces  herbes 
font  très  fortes;  vous  faites  cuire  le  tout 
un  moment  -dans  de  P«au  :  rétirez-les  i 
î'  l*eau  fraîche  pour  ks  bien  preflir,  haehez- 
r  les  très-fines  j  .&  les  mettes  dans  un  boA 
:  coulis  pour  vous  en  fer  vit  à  ce  que  vou$ 
t        jugerez  à  propos* 

I  De  fAU  ^  RocamhoU  &  Echahac. 

i  .  Vous  vous  en  ferVez  pour  les  ragpûts  & 
I  fauces  qui  ont  befoin  d'être  relevés ,  ainfi 
i  '  qu'il  eft  marqué  dans  ce  Livre ,  à  moins 
}  que  VOIJ&  n'en  .vouliez  faire  quelques  faùces 
particulières. 

wtÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊmimÊÊmmimmÊÊÊÊÊÊÊmmÊKmÊÊÊmÊÊmmmÊmÊÊÊmmÊmmim 
a— ww— —  I       III 1/   ^  111    ■  I  II     j  I    |imfc. 

C  H  A  P  I  T  R  E    XII. 

Des  Œufs. 

;/VpRis  la  viande ,  rien  ne  fournit  une 
plus  grande  diverfité  en  cuifine  que  les 
ceufs  ;  c'eft  un  aliment  excellent  &  nour- 
riOfant,  que  le  fain  &  le  malade  »  le  paur 
vre  &.  le  riche  partagent  enfemble. . 
,  I^s  oeufs  frais  adoucirent  les  âcretés  de 
la  poitrine,  les  vieux  fopt  fujets  â  incom* 
moder  ceux  qui  font  d'un  tempéramehj: 
chaud  &  bilieux. 

Pour  connoîtrc  {î  les   œufs  font  frais  i 
pre£batez-les  à  la  lumière^  s'ils  fontcl^Us 

■•    Ti   ■'■  : 
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8c   tranfpatens  ,  c'eft  une  bonne   iharque. 

Quand  ils    font  piqués  ^   mettez -les  aà 
rang  des  vieux  ^  &  s'ils^  ont  une  tache  te- 
nant à  la  coquille,  c*eft  une  preuve,  qu'ih 
'  ne  valent  rien. 

Je  dirai  ici  quelque  cllofe  de  leur  pro- 
priété avant  d'en  venir  aux  différentes  fa- 
çons de  les  accommoder,. 

Lt  jaune  d'œufs  frais  délayé  dans  de  Teau 
chaude  avec  uu  peu  de  fucre ,  le  boire  en 
ie  couchant  ,  eft  bon  pour  les  perfonnes 
enrhumées  ;  c'eft  ce  qu'on  appelle  lait  de 
poule. 

Le  blanc  battu  avec  dé  Teali  de  f>lantîn  ^ 
eft  bon  pour  rinâamn^ation  des  yeux, 

La  peau  de  Voèuf  tenant  à  la  coquille  \ 
féchée ,  écràfée  &  mêlée  avec  le  blalic,  eft 
bonne  pour  la  gerçure  des  lèvres.     - 

La  coque  ^'œ«/ brûlée  &  pilée',  eft  bonne 
pour  blanchir  les  dents  telle  eft  encore  bonne 
étant  brûlée  &  réduite  en  cendres ,  &  bue 
avec  du  vin  pour  arrêter  le  crachement  de 
fang  :  Ion  fait  aujji  un  mafïic  fort  bon  pout" 
coller  les  porcelaines  calfée^ ,  avec  de  \^ 
chaux  vive,  du  cimeilt  fin,  de  !a  coque 
Êrûlée  &  réduite  eh. cendres,  du  bitume,* 
ïe  tout  mt\k  avec  du  blanc  dtciif. 

Comme  la  provifion  des  oeufs  dans  une 
Ynàifôn  eft  d'une  grande  reflonrce ,  8c  que 
rhiv^r  ils  font  chers ,  les  perfonnes  ména- 
gères qui.pnt  des  poules  doivent  en  àmaïTer 
Pét'é  pour  rhi ver  entre  les  deÔxKot1re-Pame* 
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Pour  dét  tfFet,  mettex^ts  dans  tm  endroit 
icpi  ne  foit  ni  trop  chaud,  ni  trop  froid 9 
h,  cave  leur  eft  bonne  quand  elle  n*eft  point 
humide^j  mectex-les- dans  une  fucaillc  eii 
ctc  avec  de  k  paille,  eh  Kîver  ,  changet*-- 
Jes  .poer  les  riietcre  ateq  ^Uefoin  î  ^1  y  en 
•a  qui  Te  fervetir  d»  fcii^re  de  bois,  dfe 
chaume ,  &  ^d'îautres  ^  dé  cendres. 

Il  eft  teiîis  de  venir  prcfentettient  aur 
différences  façons  donc  ils  peavenc  s'acomr  ^ 
moder  dans  le  gouc  Bourgeois» 

X)is  Œufs  mollets  de  touus  forons: 

Comme  les  œufs  poches  à  l'câu  '(  t'èft- 
•4 -^dite,  tàfleis  dans  Veaci  feoùillantie  )  nç  le 
4bnt  ^aÈs  Wn  h)hd$  içuand  ils  ne  font  pas 
ïtàis  i  ■&  i\]X^  k  Bôtirgeois  aime  mieux  les 
•fha'hgét  à  la  coqu«"qué  de  les  fadrifier  dfe 
^ctë  f^çofa ,  Voici  ce  qoi  fuppléeira  ati  dë« 
faut.  ^    ^ 

Hors'ifauivn.   Metlfe»  de  Tiîatt  dans  un 

I^oclon  ,  faices-la  bouillir^  &  mettez  dedans 
a  quantité  d'œufs  que  vous  jugerez  à  pro* 
pos  ;  faités-tes  bouillir  cinq  mmutes  bien 

J'ufte,  &  Tes  retirez  promptemènt  dans  dt 
'eau  fraîche  ;,  il  faut  les  peler  tout  ^c^ii^ 
cemcnc  pour  ne  les  pas  rpmpre  ;  pat  îde 
moyen  le  blanc  fera  cuit  Bc  le  jaune  toik 
mollet,  vous  fêmîrez  foias  les  doigts  qu'ils 
feront  flexibles  :  vous  les  fervire:^  entiers.    ^ 

-Ces  fortes  (Pœufs  -fe  fêrve^c  dé  toutes  fa* 
çons,  avec  une  fâuce  blanche,  iàuce  vettê,' 

.  T4 
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fauce  au^  coulh,  fauce  •aux  câpres  &  ancboîs; 
Auce  attrverju5  en  grains^,  fauce  Robercv 
fauce  ravigocte;  avec  un  ragoût  de  chaoh 
pignons  >.  ragoût^  de^  trufFes>j  ragoût  de  ri^ 
de  veaui»  ragoût  d  afperges  »  ragoût  de  car- 
ides-  poirée^ ,  :  iagûjâii;  de  céleri ,  1  ragoût  Je 
'Uitùe  ^  ragbût  idê'  chitsorée  ,  en  gras  &  en 
maigre,  deitdle  fâçpn:  que  vous  jugerez 
â  propos* 

(Kufs  de  toutes  les  façons  Bottrgeoi/ès^ 

Tout  le  monde  fait  faire  cuire  des  œufs 
a  la  coque ,  Se  plufiears  les  font  cuire  trop 
,ou  pas  affez.       :     ^ 

Hors  £  œuvre.  Pour  ne  '  les  point  man- 
quer ,  quand  Teau  bout ,  mettez  les  bouillir 
deux  minutes ,  retirez-les ,  &  les  couvrez 
une  minute  pour  lesNlaifler  faire  leur  laic^ 
&  les  fervcz  dans  une  ferviette  :  de  cette' 
faiçon  ils  font  immanquables. 

*    I>i5  Œufs   krouiUés  de  ptufîeurs  façons* 
Entremet^ 

Si  vous  voulez  les  faire  au  naturel,  met- 
tez Amplement  les  œufs  dans  une  caffcrole 
avec  un  peu  de  beurre,  deux  cuilletces  i 
ragoût  de  coulis,  &  les  aflfaifonnez;  faites- 
les  cuire  fur  un  fourneau ,  en  les  remuant 
toujours  avec  un  petit,  bâton  à  deux  ou  trois 
branches. 
.     Quand  ils  font  cuits,  fervcz-les  prowp'. 
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En^naîgrt.  à  la  place  de  coulis  »  mettez* 
7  une  cuillerée  de.  crcme ,  &  les  faites  do 
la  même  façon,  ^    " 

^  Œufs  tnfur^tout.  Entremets. 

*  On  fait  cuire  dans  le  pot  une  demi- 
livre  de  petit  lard  coupé  en  tranches  minces  j 
des  filets  de  paiij  paucs  au  beurre  j  on  met 
trois  cuillerées  de  coulis  dans  le  plat  que 
l'on  veut  fervir,  on   garnit  les  bord^  da 

J'iat  avec  les  filets  de  pain  ^  les  oeufs  dans 
e  milieu ,  on  les  couvre  avec  les  tranches 
de  petit  lard»  pour  les  faire  cuire  à  petit 
feu.        , 

(Eufs  en  allumettes.        Entremets^ 

^  On  fait  cuire  fur  le  plat  comme  de^ 
œufs  au  miroir ,  huit  jaunes  d'œufs'délay^ah 
avec  plein  une  cuiller  i  bouche  d-eau-d$- 
vie ,  •&  un  peu  de  fucre  fin  ;  bien  cuit»  ^ 
&  froids ,  on  les  coupe  en  allumettes  pour  ' 
les  tremper  dans  une  pâte  de  répâiffeuik 
d'une  crcme  double  ,  que  vous  faites  de 
farine  délayée  avec  du  vin  blanc ,  une  cuil* 
lerce  d*huile  &  du  fel  fin  :  faites  les  ftiro 
&  les  glacez  avec  du  fucre  0c  la  pèle 
rouge.  '  \ 

,    Œufs  aux  ipinars.  Entremets...    ., 

*  Oh  prend  des  épinars  cuirs  à  l'cf^iu;- 
Wen  preffés  &  pités ,  on  les  paffe  i  l'érà- 
mine  avec  deja  bQnae  crème,  on  les  4^ct 
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laye  avcfc  lîx  œufs ,  &  on  k^  repafle  âne 
fécondé  fois;  eiîfuitê  on  y  metdufucte, 
macarons  piles»  de  l'eau  de  âeUf 3  d'ôtatigé» 
uiie  idée  dt  fel ,  on  ks  met  dans  \t  fkt 
eue  l'on  veut  feçvir,  pour  les  faire  cuire 
fur  tin  petit  feu  jufqu'à  ce  qu'il  fe  faflfe 
\xn,  léger  gratin  dans  le  fond. 

(Eufi  ^n  moêcl^u,        Hors-d^ceûv*. 

*  L'on  f^t  un  ragovit  de  pètics  oignons,' 
vo^e;^  l'article  des  ragoûts ,  on  y  met ,  à  la 
fiioitié  de  la  cuidbn  >  des  oeufs  de  carpe; 
^tant  coït  on  y  ajoute  un  anchois  hache  & 
àét  câpres  entières  j  M'en  fait  frire  fix  œufs 
un  â  ans  &près  les  ^voir  dr^ffîs  à^m  le 
plat»  on  fert  ^defliis ^  fans  couvrir  lesjau- 
j^es  d'œufs,  le  ragoût  d'oignons  :  on  garnit 
ks  l?o£d!s  du  plat  avec  des  filets  de  pam 
frit.,   f:    .'         -      .  ' 

Si  vçus  vou/e^  Ui  fûiftavu  quel^uei  ra^ 
^ûifijde  légumes  ,  foit  céleri ,  laitue  ,  chiço* 
tét  )  il  faut  .que  votre  ragoût  foit  fini  comme 
fi  vous  étiez  prêt  à  le  fer vi r  ;.  hachez -/es 
fort  n>entt ,  &  tn  niettez  deux  Guillercc$ 
si  ragoût  lîans  vos  œufs.»  &  les  bromUex 
tout  conariie  les  autres.- 

^i  cefi  au  verjus'^  a^rès  Tavoîr  fait  cttîrc 
dans*  réau^  ii^  moment ,  V9us  le  goderez 
pour,  en  faire  an! cordon  i^uccur  des  œufs, 
quand  ils  feront  drelté^  dan^  le  plat  ^o 
vpw  devez  fervir^  , 
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tp^5  (&ufs  frits  dt  tomes  façons»  Entremet  » 
En  gras ,  voua,  les  Faites  frir«  ^vec  du 
fa}n*(lou^\,  &  en  maigre  >  vous  prenez  du 
b^ufre  fonda  >  meccez-les  dans  une  poêle  ^ 
quand  yotce  friture  eft  bien  chaude,  mei« 
tez  les  qeufs  un  à  un  pour  les  faire  frire:  - 
faites  enforte  qu'ils  foiénc*bien  ronds^  en 
lès  retournant  dans  la  ppële,  êç  ne  lâiûez 
|»oint  durcir  le  janoe^     , 

Vous  fçf  virez  ces  <b^Î$'  de  la  mcme  f^ 
jçon  qu'il  eft.  dit  pour  ks  obuËb  nootieca , 
«sen^e  fauce  Se  mem^  ragoût;^  ./^^ge  419*  . 
Hors  d'œuvrc.  Les  œufs  au  bmre  noir  Se 
fonc  en  mettast  dans  une  poêlé  un  moD» 
ceau  de  beurre  que  vous  faites  jfondre  &c 
le  feu,  quand  il  ne  crie  plus,  vous  avez 
lè^  «tofs  caffés  dans  lé  plaé,  et  affàifonnéç 
de  £b1  fie  poivre  y^mettez-les  dans  la  pocle^ 
A.  les  faites-cuire  ^  pafifez  nnia  pelle  rouge 
pat-deûTus  poùt  faire  cuire  le  )aiine  ,  &; 
ierf  ez  avec  un  filet  de  vinaigre  deflfus. 

(Rtrff  à  la  Bagnolce,       Entremets. 

';  ■  pQchez.  huit  cBufs  frais,  mettez  dans  unf 
xafferole  du  jambon  cuit ,  hâiché ,  avec  un 
peu  de  côuHs  &  du .  boui^on ,  un  filet  de 
^vinaigre  ,  du  gros  poivre,  pe^j  de  fel ,  faites 
..chauner  la.  fauce  &  f^rVez  fur  les  œufç. 
-JJes  Œujs  au  fl^^  auirement  dit  au  nûr^ 
HoTs*d'oeuvre. 

fteil8z  tttt  plat  t^ùî  aille  an  HiL^ré^ 

Té 
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merre^E  d^ns  le  fond  un  peu  de  beurre  écenda  - 
pr-tout ,  merter  des  oeufs  deflus  aîïàifpn* 
jïés  de  fel,  poivre ,  &  deux  ou  trois  cuil- 
lerées de  lait,  faites* les  cuire  à  petit  feu 
iur  un  fourneau^  paiïez  la  pelle  rouge,  Se 
fervez. 

(Eu/s  ail  lait.  Entremets. 

Pour  les  faire,  vous  prenez  trois  œufs 

3ue  vous  délayez  avec  une  demi-cùillérée 
e  farine ,  gros  comin«  une  noix  de  fucre^ 
Xkti  peu  de  fel,  &  trois  poiâbiis  de  lait  : 
uettçz  le  tout  dans  le  plat  que  vous  devex  ^ 
iervir  ;  faites-les  cuire  fur  un  foutneao  » 
-un  quâirt-d'heuie  fuffit  ;  paiTez  la  pelle  rooge» 
&  fervez  d'abord  qu'ils  font  cuits. 

(Sufs  à  U  Ducheffc^  £ntrein« 

Faites  bouillir  trois  demi  -  feptiers  de 
crème  avec  dufucre,  fleurs  d orange,  prar 
lines  ,  citron  confit ,  mafTepain ,  le  tout  ha* 
ché  très-fin  ,  ayez  huit  œufs ,  fouettez-en 
les  blancs  &  mettez  les  jaunes  à  part,  pre- 
nez les  blancs  fouettés  avec  une.caiiier^ 
&  en  pochez  ^ea%  ou  trois  cuillerées  à  la 
fois  dans  la  crème  ,  ce  qui  vous  formeta 
à^9  œufs  podiés  fans  jaunes  ;  mettez>les 
égoutter  &  les;dreflez  les  uns  fur  les  au-» 
très  jufqu'à  ce  que  cela  vous  forme  huit 
œufs  pochés  que  vous  dreflfez  fur  le ^ plat 
que  vous  ^vez  fervir  ;  mettez  la  crecne 
Mu  le  feu  poair  la  6iir^  rédiute  aji  poiai 
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jd^iihe  fauce  ^  quand  vous  êtes  prêt  à  feryir  ^ 

jneccçz-f  les  huit  jaunes,  faites  lier  fuir  le 

..£eu  fans  bouillir ,  crainte  qu ils  ne  tournent^ 

.  Greffez  la  faucè  fur  les  blancs  d'oeufs. 

,     J^es  Œufs  à  la  farce  ne  font  autre  chofe  que 

de  mettre  des  œufs  durs  fur  un  ragoût  de 

farce ,  comme  il  eft  dit   pour  la  farce  ^ 

pag  4,1^.^ 

Dés  Omelettes  de  routes  façons.  Entrein* 

Prenez  la  quantité  d'œufs  que  voui  vou* 
iez  employer,  mettez-les  dans  une  cafle* 
tôle  avec  du  fel  an  y  battez  bi<>n  les  œufs^ 
vous  faites  fondre  du  beurre  dans  une  poêle  ^ 
&  mettez  dedans  les  œ\xfs  \  faites  cuire  l'o- 
jnelette  ,  qu'elle  foit  d'une  belle  couleur 
en  defTous  >  &  la  renverfez  dans  le  plat  que 
VOUS; devez  fervir }  ceux  qui  aiment  le  pér- 
iil  8c  les  ciboules,  en  mettent  dedans  quand 
ils  fo;n^  hachés  très- fin. 

Si  vous  voulei  faire  des  Omelettesjplus  dif^ 
tinguUs  ,  comme  on^elettes  au  lard ,  ome<* 
lettes  aux  rognons  de  veau,  aux  pointes  d'af- 
perges,  aux  truffes,,  aux  champigrtons,  au-X 
'niorilles  &  moufle rons,  de  telle  efpece  que 
vous  voulez  |a  faire. 

Il  faut  toujours  que  votre:  ragoût  Wt% 
cuir  &  afiàifonné  comme  (i  vous  vouliez 
le  fervir. 

.  Entremets.  Quand  il  eft  froîd ,  vous  le 
bâchez  pour  qu'il  fe  mcle  bien  dans  les 
feufs^  Yotts  battrez  le  tout  ei^emble>  & 
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ferez  c^tte  omelette  dans  une  péete  cohtntnfe 
iès  autres  i  vous  vous  rêgitrez  fïu  l'afTi^ 
fcnrxem^nt  qti' il  y  a  dans  le  ra^oôt  potK 
falct  l'cnnélérre,  afin  de' lie  la  piâm  fairt 
de  trop  haut  goût:  ^. 

Celle$  que  l-on  fait  pourra  farce,' |aî- 
tue  &  chicorée ,  fe  foiît  différéràfnent. 

HoTS'icmvTt.  Vous  ferez  ces  ragoèts  eh 
maigre  ^  comme  il  eft  .dit  â  l'article  de 
ces  herbes  ,  vous  les  dreflerez  dans  le  plat 
due  vous  devez  ^^erv^r ,  &  tiiéitt ez  defliis 
une  olnelette  où  il  n'y  aura  que  des  crufs 
&  du  fel ,  &  W  fëtvirez  pour  hors^danïvr^  » 
K  les  preçcderices  pour  éntreiiiets. 

Omcietees  aux  harengs  Jfurets  &  jambon. 

Bntteinets. 
Ôiivtez  le-s  h^itnp  par  le  dos ,  faîtes- 
les  grilkt ,  hathex-les  &  mettez-Iéi  dans 
Tonieletce  comme  fi  vous  mettiez  dti  jarah- 
Bon;  il  ne  faut  point  de  ftl  dans  les  œufs, 
&  finiffez  cette  omelette  comme  les  aii- 
ttes  :  ulU  au  jakionjtjàitdt  la  métntfaçah. 

i)cs  Œufs  4  h  tripe ^  aux  conccmkm^^  m^ 
très  façons»  - 

s  Prenez  dés  Côncornbtes ,  qtTe  vous  cou- 
pez par  pèriti  irtotce/^ûx  de  la  groffêut  dtt 
doigt,  paffez-leç  i^ur  Iç  feu  avec  du  heùfrrt, 
"perd,  ciboules  hlché^t,  mettez  y  après  une 
pincée  de  farine  i  iSc  les  mouilKz  avec  au 
peu  d'eâU  âlfaifoniiée  de  fei  &  ât  polvté. 
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.  Quand  elles  font  cuites,  îc  qu'il  t^y  â 
plus  de  fauce ,  metcea  y  des  œufs  durs  ^j 
coupés  par  tranches  en  quatre,  &  y  met* 
rez  da  kic  :  faices'l<eur  faire  un  bouillon  ; 
goûtez  s'ils  font  de  bon  goât  &  fervçz. 
Les  autres  Je  font  en  retranchant  les  toncora\ 
hres.  .  .'         7 

Si  vous  Vùule:^Jaire  des  œufs  à  ta  tripe  au 
roux  y  vous,  prenez  un  peu  de  beuqre,  nne 
caîUerée  de  rarinc  j  que  vous  faites  rouffir 
fut  le  feu,  &  mettez  après  une  poignée 
4'oignons  coupes  en  petits  quarr es,  faites- 
les  cuire  dans  ce  roux,  en  y  meitant  en- 
core un  peu  de  beurre  >  &  les  mouillez 
avec  du  bouillon»  -• 

Quand  l'oignon  eft  cuît,  vous  y  mettez 
des  oeufs  durs  coupés  en  tranches ,  faites- 
leur  faire  un  bouillon  9.6c  y  mettez  un 
filet  de  vinaigre  i  fel  fc  poivre*  Servez  à 
courte  fauce. 

Mjcrtez  dans  une  cafïerole  de  Potgnon 
coupé  en  filets,  que  vous  faites  cuire  -i 
petit  feu  avec  du  beurre  ;  quand  ils  font 
cuits  ,  mettez  un  peu  de  coulis  niaigre , 
fi  vous  en  avez ,  finon  vous  ferez  un  petï^ 
roux  avec  du  beurre  &.de  la  farine,  mettez 
çnfuite  votre  oignon  &  \t  mouillez  avec 
un  verre  de' vin  blanc  &  un  |)eu  d^eau; 
afTaifonnez  avec  du  fel  &  du  gros  poivre  ^ 

3jaand  votre  oignon  eft  cuit  &  la  fauce  ré- 
tttite,  vous  avez  une  omelette  bien  fécbe , 
fiue  vous  coupez  $0  fiUts^  mettez-la  dans 
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le  ragoût .  d'oîgnons ,  faites  chauffet  (ans 
bouillir ,  tnectez-j  de  la  moutarde  quand 
Yous  êtes  prêt  à  fcrvir. 

Œ:/fs  au  gratin.'        Entremets. 

Prenez  un  plat  qui  aille  au  feu ,  met- 
tez deflus  un  petit  gratin  que  vous  faites 
avec  de  la  mie  de  pain  ^  un  bon  morceau 
de  beurre  ,  un  anchois  haché  ,  perfii ,  ci- 
boules ,  une  échalotte,  te  tout  haché,  trois 
aunes  d  œufs ,  mêlez  le  tout  enfemblt 
)our  le  mettre  dans  le  fond  du  plat  de 
/épaifTeur  d'un  écu  ;  faites-les  attacher  fur 
un  petit  feu,  enfuite  vous  caflerez  deflis 
fept  ou  huit  œufs /que  vous  adaifonnerez 
de  fel ,  gros  poivre;  faites  cuire  doucemcur, 
pafTez  la  pelle  rouge  deflus  ,  quand  Us  fc: 
kont  cuirs  ,  le  |aune  mollet ,  lervez. 

€Su/s  houilles  à  la  cpque. 

Hors«d'oeuvre  ou  Entremets.  . 
Coupez  autant  de  mie  de  pain  en  rond 
de  la  forme  d'une  petite  tabatière  ,  qûc 
vofks  voulez  fervir  d'œufs ,  faites  un  penr 
trou  dans  lé  milieu  pour  y  faire  tenir  un 
ceuf  d.ins  fa  longueur  ;  enfuite  vous  pre* 
nez  les  œufs  que  vous  voulez  brouiller î 
calfez  les  proprement  par  un  bout  pour  les 
vuidcr,  brouillez  les  en  les  mettant  dans 
une  calTcrole  aver  un  périt  morceau  àt 
beurre, -un  peu  de  per/îl ,  ciboules  hachés, 
fel,  gros  poivrs  dcuv  cuilferces  de  crcme* 


faîtes -les  cuire  for  le  feu  eu  les  reraiianc 
toujours  jufqu'à  ce  qu'ils  fôienc  cuits  ,  &c 
vous  les  remettrez  dans  leurs  coquilles', 
que  vous  aurez  layées  &  égouttées  :  dréflez^ 
le^   Air  lies  mies  de  pain. 

QEu/s  à  la  HuguenwK  Entrem. 

,  Prenez  le  plat  que  vous^  devez  fervir; 
Se  mettez-le,  fur  un  moyen  feu ,  avec  un 
.peu  «le.  jùSy  caiïez  doucement  des  anifs 
pour  que  les  jaunes  reftent  entiers^  alTai- 
Ibnnez  de  fef ,  gros  poivre  >  faites  cuire 
le  de(rus  avec  une  pelle  rouge  ^  &  les  fer^ 
\ez  à  dfemi-moUets. 

(Eu/s  en  ûmbédes.         Entre»» 

Faîtes  fohdrç.  un  peu   de  beurre  poiit 
beurrer  en  dedans  (Tx  gobelets  ou -petites 
'    timbales  de  cuivre  \  vous  prenez  fix  œufs 
blancs   6c  jaunes,.que  vous  délayez  avec 
trois,  ou  quatre  cuillerées  de  coulis ,  afiai- 
/onnez  de  fel  »  poivré,  pafTezles  dans  un 
tamis   pour   les  mettre   dans  un' gobelet, 
il  ne  faut  pas  les  emplir  j  mettez-ïes  cuire 
^    au  bain  marie  ,  que  Teau  bouille    douce- 
ment: quand  ils  font  fermes,  il  faut  paf-; 
fer  légèrement  autour  un  couteau  pour  les 
détacher  dtr  gobelet  &vles  renverfer  dan$ 
le  plat.  Seivez  avec  un  jus  clair. 

(Rufs  m  faUde.  Entremets. 

Hachez  un  peu  une  laitue ,   que  voiuf 
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inettez  dans  le  fond  d'un   plat  ;  arrangez 
deffus  eçL  fymctrie  des  œufs    durs  coupft 
en   deux  ,  &  autour   de  la .  fourniture  ât 
falade,  affaifonnez  d'huile,  vinaigre ,  fel , 
gros   poivre.  ,  » 

(Eufs  au  petit  lard.        EhtreÉners. 

Prenez  un  bon  quarteron  dé  petit  lard 
l)ien  entrelarde  ,  coupez  -  le  en  petites 
tranches  minces  ,  mett<5z  -  le  dans^  trnè 
cafferole  fur  un  petit  feu  jufqu*à  ce  qu'il 
ifoiî  cuit  :  ayez  foin  de  I0  retoutner  ;  etH 
fuite  vous  verfêz  le  latd  fondu  dans  le  pferc 
que  vous  devez  fervir  àvet  dcuic  cùilictêés 
de  jus^  caffefe  deffus  fept  00  huit  oeufs  ^ 
.fiiettezy  auffi  les  tranches  de  petit  lard  ^ 
du  gros  poivre ,  peu  de  fel ,  faites  cuire 
fur  un  petit  feu  ,  paflTëz  la  ptile  tougb 
deâiis.  Servez  à  dèmi-%iiollet$. 

iEufs  en  peau  d'Ejpngneé      Éntremeis, 

Délayez  trois  ciiilîerce^  dé  coulis,  «- 
fant  de  jus ,  avec  f\x  œufs ,  blancs  &  jaunes,  j 
iel,  gros  poivre  ;  pafféz- les  akïl  tamis  ,  &  i 
)e$  nlettez  fiu  le  plat  que  vous  dvîii  fetvîr , 
faites-les  cuire  au  bain* marie  ;  quand  its 
feront  pris ,  en  fervant  ^  coupez-les  avçc 
quelques  coups  de  couteau ,  &  mettez  ^f- 
fus  un  jiis  clair.    "  ^ 

(Rufi  (nJiUts.         Hcjrs-d*d2uv, 

'  JPaiîèà  furlê  feii  avec  uti  làorccsm  d^ 
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»eùrté  ,  de  l*oîgnon ,  des  champignons  cou- 
dés en  filets  avec  une  petite  pointe  d'ail , 
quand  Toignon  commence  à  le  colorer  ^ 
mettez  '  yune  bonne  pincée  de  farine ,  mouil- 
lez avec  du  bôiiitlon  &.  un  *yexre  de  via 
blanc,  fel,  gros  poivre ^  faites  bouillir  une 
îdefhl-heure  &  réduire  au  point  d*une  lauce  y 
enfuîce  vous  y  metcrez  des  œufs  durs,  I-eà 
blancs  coupés  en  61ets  &  les  jaunes  entiers; 
faites  bouillir  un-  moment  ée  fervex. 

es- 

Œ.ufs  À  la  criitti.  Hors«d^œuT.  &  EntretxrJ 

Mettez  dans  le  plat  ^ue  vous  devez  £ervir 
un  demi-feptier  de  crème  ^  faites  bouillir 
&  réduire  à  moitié ,  fnettez-y  huit  œufs  ^ 
iel>  grps  poivre  3  faites- j^s  cuite  ,  ps^flTez 
r  la  pelle  rouge  par^deflui:  fervez  î  demi* 
/liollets.  :^ 

(Rufa  au  fromagu        Entremets. 

Mettez  dans  ^ûe  cafierole  un  quarterdti . 
de  fromage  de  Gruyère  râpé,  gros  conbme 
la  moitié  d'un  oeuf  de  beurre,  perfil,  ci- 
boules hachés,  un  peu  de  mufcade,  ua 
dçmi-verré  de  vin  blanc  Vfaites  bouillir  4 
petit  feu,  en  Je  remuant  jufqu'à  ce  que  If 
fromage  foit  fondu  ,enfuite  vous  y  met- 
trez fix  œufs  pour  les  brouiller  &  cuire  } 
Îfetit  feu  :  fèrvez  garni  de  mie  de  pain  fut 
es  bords  du  plat. 
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Œufs  frits.      Hors  d'œur.  ou  £ntrem; 

Faites  trois  omelettes  fort  inincés  de  trcsis 
ceufis  chacune  t  affàifonnez  de  perfrl ,  cibou- 
les ,  f ej ,  gros  poivre;  à  mefure  que  vçus 
Us  faites  ,  vous  les  étendez  fur  un  cjoa- 
vercle  de  caflcrole  &  les  roulez  biea  fer- 
rées :  coupez  chaque  omelette  en  deux  pour 
en  faire  Hx  morceaux  des  trois  \  enuiice 
vous  les  trempez  dans  un  œuf  battu  Se  les  - 
pannez  de  mie  de  pain  j  faites  lés  frire  d© 
belle  couleur  :_fervez  garni  de  perlil  fàr. 

Œufs  au  pain.       Hors-d'œuvt  ou  Entreoi. 

Mettez'  dans  une  caflTeroIe  une  demi* 
poignée  de  mie  de  pain  avec  un  pôifibn 
de  crème,  fel ,  peivre  ,  un  peu  de  rauf- 
cade;  quand  le  pain  a  bu  toute  la  crème,' 
cafTcz-y  fix  oeuf$  &  les  battez  enfemble 
pour  en  faire  une  omelette. 

-  Œufi  au  gratin  au  parmefan. 

Horsd'œuvre  ou  EntremetSé 
Mettez  dans  le  fond  du  plat  que  voàs 
devez  fervir ,  de  la  mie  de  pain  gfos  comme 
la  moitié  d'un  oeuf  avec  un  peu  de  fro- 
mage de  Parmefeh  rapé^  un  morceau  de 
beurre ,  deux  jaunes  d'œufs  cruds,  un  peu 
de  mufcade  &  du  gros  poivre ,  mclez  le 
tout  eitfemblc ,  &  Tétendea^  dans  le  fond 
du  plat  ;  faites-les  attacher  .fur  un  périt 
feu  9  &  enfuite  vous  y  caflèrez  dix  œufsj 


»oitdfez  touc  le  defTus  des  œufs  avec  da 
MLtmefaii  rapc ,  faites  cuire  &  paflci,  la 
Mie  rouge  defflîs  ;  fetvez  |  tjue  Jes  jaunes 
bient  à  demi-moUecs. 

^li/sàltBourgioifé.  Hbrs-d'oçuv  ou  Entrent 

l  Etendez  du  beurre  de  Tcpaifleur  d'une 
hmc  de  couteau  dans  le  fond  du  plac  que 
?rou$  devez  fervir ,  mettez- y  partout  des. 
banches  demie  de  pain  coupées  très  itiinces, 
^jic  aufÏÏ  de  petites  tranches  de  fromage  de 
Içruyerç  ,  enfuitç  liait  oh  dix^  oeufs  j  aflTai- 
donnez  de  peu  de  {el,  mufcade,  gros  poi» 
|yre  :  faitçs  cuire  à  f^^î^,  f^^  fwr  un  four* 
*lieaur 

;    (Su/s  grilles,       Hors-d'qpnv,  ou  Entrem. 

r    Prenez  une  grande  feuille  de  papier  blanc , 

f^que  vous  coupe?  en  huif  petits  carres  égaux, 

;  mette»  chaque  petit  carré  en  double  pour 

l'ie  ^  plier  en   petite  caifle  ,  beurrez  les   en 

dedans  8C  en  dehors  ;  prenez  un  bon  mor** 

ceau  de  beurre,  que  vous  rnclez  avec  une 

I  deml-poignéô  de  mie  de  pain  \  perdl  y  ciif 

!  boules,,  une  points  d'ail ,  lel,  gros  poivre, 

&  le  mçtççz  enûiite^  dans  le  rond  d?  vos 

caiâes;  çaflez  un  oeuf  dans  chaque  çaiffe , 

alTaifonnez  le  deiTus  avec  un  peu  d^  fel 

fin  &  du  gros  poivre ,  faites-les  cuire  à  petit 

\  feu  fut  le  gril  y  paffea  la  pelle  rouge  par* 

defTus:  £e^vez4es9  bj^u^e  àdemi*moUeC| 

%vcç  les  çaijfes* 
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QLufs  à  taiU         Hors-d'œuvre. 

Ayez  4iz  goudes  d'ail  ciguës  un  deoà- 

3uart-d'heure  dans  de  l'eau;  pilez- les  avec 
eux  anciiois  ,  one  bonne  pincée  de  câpres  > 
tnfufte  vous  les  délayerez  avec  de  riiaile , 
un  filet  de  viciaigre ,  un  peui  de  f4  »  gtos 
poivre  ;  mettez  cette  fauce  dans  le  fond 
du  plac  que  vous  àj^s^%  fervir  »  &  des  <^h 
dors  d^^us  arrangés  propremenCf 

(Rufs  à  U  Jardrmcrei         Hors-  d'œuv;    - 

•  Mettez  dans  4ine  cafferole  quatre  ou  cinq 
^res  oignons  coupés^en  filets  avec  un  mor- 
ceau de  beurre ,  paflTez-les  fur  le  feu  juf- 
qu'i  ce  qu'ils  foient 'prefque  cuits,  enfuite 
vous  y  mettrez  une  bonne  pincée  de  fa- 
rine, mouillez  avec  une  chopine  de  l|iif» 
afTaifonnez  de  fei, gros. poivre,  faites  bouil- 
lir jufqu'à  ce  que  la  fauce  f©it  épaifTe  ;  otex* 
les  du  feu  pour  y  mettre  dh  œufs  quç] 
vous  battez  enfemble  9  ni^ettez  1^  ^[tout 
dans  le  plat  que  Vous  dev^  fêrvir ,  poui 
le  naettre  cuire  fur  jîin  perii  fea  cq^vert 
d*a»  couvercle  de  tûurtiere. 

Œufs  en  furtouu        -    Hors-d\tuvre. 

Mettez  d^^  une  c%llèiK>i#  on  oaçdcçtiMi 
ide  beurre  avec  perfil ,  ciboules,  cb%i;nfi-  , 
goph^,  éçhalçtte,',  k  ïopt  baçhé  :  paQeï- 
1rs.  f«r  l^  feu  f  &  y.  metçe?  iw^  fipcpe  de  ; 
farine}  mouillez  avec  un  .^AfAi^WP^  ^ 
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ta,it.».f^l  j^  .gi^c^ /^çpivre ,  faites  bouillir  jur*» 

QVLà   ce    que  la  laucé  foït  lice,  &  yons  y 

k^iéttrez.  fept  œufs  durs  coupés  en  quatre  j 

Êiites-lçur  faire,  un  bouillon  &  les  dreffcz 

lux   le    plat' que  vous  devez  forvir;  faite* 

unç  QLUcixîle.rté  dre  fi^ç  œufs,  que  vaus  inet^ 

^çsç,  àejfTus   pour   que  Ton  ne  voie  poinif 

Je'ïagoût  d'œiifs  qui  cft  deffbuç;  frocxe^ 

le.   dçflju^  <ie  rpraelétte    avec    du   beurré 

chaud,,  pannez- la  de  mie  de  pain,  ÔcTar- 

xofez  encore  de  beurre;  faites  prendre  cou* 

leut  deflous  un  couvercle  de  tourtière. 

(Rufs  à  Feau.       Entremiéti.    -^     * 

Prenez  une  caflorole,  nasttex  ded^s  une 

,  cViojpine  d'eau ,  un  peu  de  fucré ,  de  Ir^feaa 

,:.  4^  flci^rs  d'orange  V  dç  Tecorçe  de  citron 

*»veTà,  faites-la  bouillir,  à  petit  feu  pendant 

;  un  quart  d'heure.,  ipettez-la   çnfuite    re- 

\   fcoidir ,  &-  caflez  dans  une  autre  cafferole 

iept  jauiies  d'oeufs  :  ils  font  fuffifans  fi  votre 

RÎ^at 'd'eatr^mets  çft  petit ,  s'il  eft  grand, 

[    vous  en  mettrez  d'avantage  j  vous  délaye- 

^    rez    leç  jaunes ^dœufs   avec  ce  que   vou^ 

avez  mis  refroidir  ;  pufTez  enfuite  an  tamis  , 

\    &  faites  cuire -au  bain-toariç  dans  h  plat 

(     qu«  V9U«  devez  fervir.  Po^r  être  bien  cuits, 

iîs  doivçnt;  être  an  peu  trewfipans  fans  avoir 

d'eau  dans  le  fondî   cela  dépend  du  plus 

Ou  du  p^^ins  QW  vqus  mettrez  d^  jaunis 

Voila  iafSLJ(i»tn|xiicn(;[de  diffétentçs  faço» 
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d'œu  fs  dans  Te  goût  Bourgeois  pour  divet- 
lîfier  le  goût  de  ceux  qui  les  aimeront, 
fans,  m'étendre  fur  une  infinité  d'autres  qui 
deviendroient  comeufes  &  embaraflanies 
pour  lés  perfonnés  qui  ne  font  pas  au  fait, 
&  me  feroient  Tortir  du  plan  que  je  me 
fuis  fait,  de  n'écrire  que  des  mets  faciles 
«  faire,  &'  de  peu  de  dépenfe. 

En  maigre ,  toutes  fortes  d'œufs  dails  le 
befoin  peuvent  fe  fcrvir  indifféremment 
pour  hors-d'oeuvre  ou  entremets. 


,  G  H  A  P  ÏT  R  E     XIII. 

Du  BtutH ,  Fromagty  Laitage^  &  ÉpicerUs. 

Venons  préfentement  au  beurre,  fro- 
mage,  laitage  &  épiceries,  leur  utilité  * 
qualité. 

Les  épiceries  héceflaîres  à  la  cuîfiiie,  & 
celles  dont  on  fait  ufage ,  font  : 


Le  fucre, 
-Lefcl&falpctre, 
La  mufcade*^ 
'Lexlou  de  gérofle. 
Le  poivre  fin  &  le 
poivre  concaffé , 
La  fleur  de  mufcade  9 
^aflîs. 
Le  citron. 


Gingembte, 
Caiielle^ 
Coriandre , 
Le  Genièvre,  * 
Le  faftran , 
La  moutarde  » 
LespiftacheS) 
Les  amandes ,  doacei 
fcaineres,  -   • 
Le 
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•Le  raîlm  de  Corih-        'blanc,  '^*- 

the.  L'huile  fine  &:  corn- 

Le  verjus,  tnaue  ,  ' 

Le  vinaigre  rouge  &    L*or^g^  aigre.^  '     > 

Gomme  la  bonne  qualité ^  du  beurre- eft 

très -èflentieUe- pour  Uéut  ce  qu^  Poh  ac- 

comiiîode  en  cuiiîne,  &  que  les  meilleurti 

iners  lie  valenr  rîen  qiiand  le  teurte^fe  fatk 

fentir  ,  il  eft  néceffaire'  tja'une  Çulftniere 

s'atrache  à  le  connoure ,  &  mette  le-  prît 

•qu'il  faut  pour  ravoir  ton.     '      *'    -  ,   / 

Le'  meilleur  eft  celui  qdi  eft  /'airne  *n^- 

tureHement  ,  le  blaiic  n'èft  -pas-,  à  beati- 

coà'p  près  ,  dW  goût  fi  'tgrcaWe  ;  il  )^  ar 

des  beurres  d'un  jaune  falfifié ,  qui  fe  fait 

avec  le   fucre   d'une  plante'  appellce  bar-, 

borre  ;   ce  jaune  eft  glus  foncé  que  celui 

qui'  eft  naturel  au  b'éùrre  \  flî^  diftingne 

aifcment  qiiand  Pti  veut  s^"'5^^Uqué^. 

Pour  cet  effet  il  f^ut  le'^^^t  mi  titz^ 

.fe'fentîr  $'il:  n^a  pas  uii ;*gaftt  de  tance jX<f 

Bearrcs  cic  Mai  &^dc  SepUrr^rç^'ànt'ltS'  plus 

'  eftirtiés*  par' la  bonté 'dcs^hçrbcs  qrre  les 

vaches  paiiïent"  dans  ces  teitis-là^,  ,&  dofi- 

nenttà  leur  lait  un  ttès-jbdn  goât.^^  -'    -V 

C'eft  .dans  céi  d^,tix  faifôns  queues"  pè^*- 

fonnes  ;^'rév6jranter  &  "mtftiageresf'  rfbivent 

•  faire  îeuî^s  provific^ns,  fînt ^ut  cii. fondre, 

roid  îàfi^on  de  UJukcr fondre  H  fttf  trente 
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uvres  de  .beurre  que  vous  mettez  dans  tm 
chaudron  bien  propre  ^  mettez  -  y  quane 
doux,  de  girofle  )  deux  feuilles  de  laurier, 
deux  copions ,  faites  cuire  ce  beurre  à  petit 
feu  pendant  trois  heures  fans    récatner^ 

•|afqu'è  ^e: qu'il  ibit  clair  fin,  vous  Wre- 

^vxt^  après ,  du  feu.  pour  le  laiCer  repofer 
«ae  lieure  »   vous   T^cuinez  enfuite   &  le 

jierfe?  doucemeni;  dans  des  pots  de  grais. 
PaCex  le  fpnd  4^  beurre  ^  travers  un 

.(amis,  5  /\ 

Quand  vos  pots  font  pleins  r  portez  les 

.j  la  cave  étant  froids  ^  cpuvrêz-les  de;  pa* 

«pier  &  d'ui^e  afdpifjf.    . 

-'    (1%  beiirie  ifc  garde,  loiig-tems  fanç  fe 

La  façon  du,  htum  faU  eft  aufli  bonne 
quand  il  eft  bien,  façonné  ,    après   1  avoir 

.^lavc  pliifiguj^  foi^^.pbur  lui  faire  forcir  fon 
kîti  preu^çf-tn  deux  Jiyres  à  la  fois,  que 

^  vous  vç^e^^^j^^ï  une  tal^l^.bien,  nette ^  éten* 

^dez-le  avec  un.^rçujçaa  comme  on  mor- 
ceau de  pQi  de:ll,'epVfff ù^^^  doigt,  ré- 
pahdejK  du.iVLdiçflbs  en   jfuflafante  quan- 

,  ^ijlé ,,' pliez. Je  beurre. ^n  troi^  ou  quatre, 
£c  le  ripipjctqflTez.de  Ja  mcxxif*  Èiiçon Jufqua 


avec  les  lnains^pottr  qVil  ne  rdie  poim 
de^  vuidè. 
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Quand  les  pots  feront  pleins ,  vous  pren- 

.  ^rcz  du  fel  que  vous  ferez  fondre  avec  ùa 

peu  d'eau  que  vous  meccrez  fur  la  fupec* 

;iicie  des.pocs  y  porce?:-Ies  à  la  cave  pour 

le  conferver,  &  les  couvrez  de  la  même 

façon  que  ceux  du  beurre  fondu. 

Du  fromage. 

-  '    Je  n'enirerai  point  ici- dans  le  détail  de 

-  faire  les  fromages,  cela  regarde  la  fermîefé, 
je  m'expliquerai   feulement  fur  leis  diffê- 

'  rentes  façons  dont  on  ^eut  le  fervir.  fur 
les  tables ,  Se  Tafage  que  l'on  en  peut  faire 
CM  cuidne. 

Nous  avons  les  fromages  de  chevrettes  ;; 
qui  font  faits  avec  du  lait  de  chèvre  mêlé 
d'un  tiers  de  lait  de  vache  y  quand  ils  fonc 
affinés  ,  ils  font  très-bons. 

Celui  qui  fe  débite  à  Paris   avfec  plus 
•  d'abondance,  eft  celui  de  Brie  :  il  y  en  ft 
d'excellent. 

Nous  avons  ceux  de  Bretagne  &  deXan« 

gaedoc ,  U  fromage  £Holtanie  ,  celui  qui 

^  eft  perfiUé  eft  le  meilleur  j  U  fromage  de 

Gruyère    doit    être   choifi  avec  de  grands 

yeux  &  bien  gras  ;  le  fromage  de  Parmefan^ 

U  fromage  de  Roquefort  eft  le  plus  eftimé-de 

tous ,  6c  par  confcquenç  le  plus  cher» 

Nous  avons  aufli  les  fromages  mous  nou« 

■  T^lement  faits;  ils  fe  fervent  âti  gros  fel. 

Les  petits  fromages  à  la  crème  ^  qui  fè 
'  fervent  aveqfde  laacmeSc  dufucre  :  rouus 
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c^$  forces  é^  fcptnagas  fe  feriBretit  fut  U 
table  au  deflert ,  il  n'y  a  qae  le  Parmtfan^ 
U  Gruytrt  &  U  Bru  qui  fervenc  en  cuifine. 
Le  fromage  de  Brie  étant  bien  affiné , 
vous  vx)U«  en  jferyez  p©ur  f*ir^  des  taoaô- 
guins. 

J^Mmequinh 

Mettez  dans  uije  caiTerojie  un  bon  oiop 
çeau  de  froroage  de  3rie ,  qqe  vous  cçti- 
ferez  avec  an  noorceai^  4e  beurra  d'^çnvi- 
ton  un  quarteron  ^  jui)  dfmi-feprier  d'eau 
froide  ou  chaudii;  ,  très-peu  de  fel,  ui?  an- 
chois haché  ;  faites  bouillir  le  tout  eorçmbl^t 
&  ffliÇttipz  îi.uy^iif^  dç  farînç  qiiç  U  iâuce 
«Il  peut  boire,  faiteç-la  deiS^her  for  UU^ 
|ufqu*à  ce<jue  votre  pât^  foït  bien  épai/&; 
fnet^te,:5-la  cnfuire  djins  une  caiFerpIe  popr 
y  déjtyer  autant  d'œufs .  qae  h  pâçç  en  peat 
boire  fans  çtre  liquide  j  il  faut  que  ç^ue 
pare  fe  foutienne  fa«s  couler. 

y'oaç  dreflçz  c^tje  pâf§  ^n  peqrj  mor- 
iceâux  dj5  la  grofleur  d'un  œut  de  pigeon 
fur  un  platfqnd  ,  ^  Jçs  faiççs  cuitç  >u 
^Qur, 

t^purétre  bien  faits ,  il  feut  que  vos  fi^ 
meqùids  fpii^nt  légers  &  df^  belle  cpuleor, 

î^^^f  ^/  Farmejhn. 

II  fert  i  faire  des  entrées  en  gras&e» 
maigre.  Pqur  vous  en  fervîr,  vous  le  râpez; 
&  vkndc  ou  /^(7j^;i  que  vous  âeftinezpgflC 
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iervlr  avec,  doic  être  cuite  à  la  braife  où 
en  ragouc  ;  la  fance  èc  la  viande  doivent 
avoir  moins  de  fei  qu'à  l'ordinaire^  P^^^^ 
c[ae  le  parmefân  les  falera  encore. 
,  Emré^^  Vous  prenez  le  plat  que  vottU 
devez  fervir ,  mettez  -  y  dans  le  fond  un 
peu  de  la  fauce  deftinée  à  la  viande,  dû 
pafmefan  dèffus  \  vous  dreiTez  enfuite  la 
viande  deiTus  ^  kc  mettez  par  ^  deffus  la 
viande  le  reftanc  de  la  fauce  que  vous 
couvrez  par-tout  dé  parftiefan  ;  vou^  met-! 
ttz  enfuite  le  tout  dans  le  four  ou  fous 
un  couvercle  de  tourtière  |^oui  lui  faire 
prendre  couleur,  &  le  feçvez  enuiite  d 
courte,  fauce^  les  bords  du  plat  bien  ef* 

''^  Entremets.  Voui  pouvei  ntiffi  mettre  de 
cette  façon  des  choux  râ^rs  Ac  cardons 
d'fifpagne,  que  vous  fervez  pour  emrf-; 
mecs,  . 

X>u  Laitageé 

Hién  ne  demande^  une  plus  grande  pro-^. 
prêté  qtie  le  laitage,  parce  qu'il  eft  fuf- 
cepùhle  de  prendre  un  mauvais  goût ,  8C 
la  moindre  malpropreté  peut  le  faire  tour- 
net;  J!on  â  vu,  par  les  différeni  apprêts 
qui  font  décrits  dans  ce  livre,  fon  utilité, 
fans  qull  fbit  befoin  d^en  dire  davantage. 

Il  me  refte  à  parler,  fur  ce  fujet,  de 
différentes  crèmes  ,  qui  feront  très  -  utiles, 
pour  fcivir  eu  entremets. 


V 
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Crime  btancht  au  naturcU       Entremets. 

•  Prenez  une  pînte  de  laie,  une  chopine 
^e  cièmej  un  morceau  de  fucce  que  vous 
faîtes  bouillir  enfemble  &  réduire  à  un  tiers, 
&  que  vous  mettez  refroidir  Jufqu'i  ce  que 
vous  puîHiez  y  fouffrir  le  doigc  fans  vous 
brûler.  Vous  prenez  enfuite  un  peu  de 
préfure  que  vous  délayez  avec  de  TeatY 
dans  une  cuillet  à,  bouche,  mêlez  la  bien 
dans  la  crème  »  9c  pàifez  enfuite  le  tout 
dans  un  tamis. 

Prenez  te  plat  que  vous  devez  fervir; 
mettez  îe  fur  de  la  cendre  cbaude  »  veifes 
enfuite  votre  crème  dedans  »  couvrez-le 
d'un  couvercle ,  mettez  de  Ja  cendre  chaude 
deiTuS)  5c  la  laiflfez  juf(^'à  te  que  la  cceme 
foit  prife  :  metcezrla  au  frais  pour  la  ferviç 
froide. 

Crêmt  au  hifctAu  Entremets. 

*  Faites  bouillir  une  pîqte  de  lail  «vec 
une  tranche  dècitro»' verd  i  une  bonne 
pincée  de  coriandre  ,  un  peu  de  canelfe  ; 
féduite  à  plus  de  ^moitié  8c  prefque  froide, 
on  la  loléiaye  avec  plein  une  cuiller  à  café 
de  farine  &  (iz  jaunes  d'geufs  \  paiTée  su 
tatnis,  on  la  fait  cuire  au  bain-marie;  ptef^ 
ique  cuite,  on  la  couvre  de  tranches  min* 
ees  iie  bifcuitj  Se  on  achevé  ta  cuilTon. 


Bourgeoife.^  4^^ 

'      .-   -A 
Crème  foufflét  de  vermicelle.       Entremets. 

*  Le  vermicelle  eft  une  pare  qui  nous 
-vient  d'Italie;  on  la  fait  cuire  avec  dti  fait 
&  du  fucre,  bien  cuit*  Se  bien  épaiffe  y 
on  la  pafle  au  tamis  ;  on  y  met  enfuite 
des  pacarons  piles ,  de  la  Heur  d'orang? 
pralinee  Hachée  fin  ,  fix  faunes  d'œaft  6é 
les  blancs  fouettés^  bien  mêlés  enfemblei 
on  la  met  dans  un  four  doux,  ou  deiTbui 
un  couvercle  de  tourtière,  jufqu'à  ce* qu'elle 
foit  d%iie^  belle  couleur  dorée.-  •  '      ^ 

Crème  maringuéc       Entremets. 

*  Délayez  dans  une  çaflerole  fix  Jaunes 
fl*œiife  (  on  ' met  Hès  bbncs'i  pfàr;  tlarfs  une 
rerrine'faris  ^gu^'il  feflç'ile  jauiiè')  ûvèc^ d'éiiî 
'c^iiHeréês  de  fatiiïe,  iirie'cHopife  dçicrfméj 
tme^iBéç  déféli  de-4'eàù  dé  fîeutij  d'Sran^ 
ge  &  du  fucte  y  àln  fait  ctiTrè  ûriè  demi» 
hertre  fut  le  feu  ;  eh  reinuant'^toulduts , 
îenfuite  -en  la  dreffe  fur  Jç  ^lat ^ue  l'oiî 
doit  fervir^'  on  fouette  fes  blaric^'  d'oçùfs"| 
quand  ils  font  bien  montés  en  neîgè*^  l^biî 
Y'  nàet  beaucoujpdt- fucre  ttès-fin  j  ccAivrei. 
la  crème  en  façon  dp 'dôinê  avec  les'blailcl 
'"d'ôfcufs  y*  jetez  du  fucre  deflfus  r  ori -met  U 
^lat  dans  un  four  doux  ou  fous  ^un  cou-^ 
vçrcle  de  tourricre  pendant  une  dèmi^ 
'heifre':  bien  cuite,  "aune  Bellisl'/cottreut 
yôré^  /  fervéi-  tout  de  fuite.    '    '  *  :       ;^' 

«  ('..:.'•.  '     •  'T'  -      ''-"  ^* 


4(64  ^^  Cuijinkn 

'    .    *       î      *»   /  .    ^   .    ^    ;...'•.   , 

Crémt  à  la  bonne  amuy       Entremets. 

:.'  *  Pclayezilc^x  cuillerées  de  fai;ine  avec  ! 
quatre  oeufs,  une  choplne  de  crème >  une 
tablette  de  chocolat^  dtron  confit,  fleurs 
dorangi^  ptalinées ,  le  coût  haché  iin  &  du 
iucrc  j>  on  fait  cuire  fur  le  feu  pei^daqic  uuc 
demi-heure  9  en  la  tournaivt  taa|curs,oa 
y  ajoute  un  peu  de.  crênie.  (ï  elle  vignt  uop 
ipailTç;  bieûxfl^cè,.  dr^0/sz.4a  fur  le  plat  » 
en  fervant,  jetes^  deflus  ^u  fucre  fin,j^t 
fez  la  pelle  rouge  pour  la  glacer. 

Crème  glacée^  Entremets. 

Prenez  une  calTerole  ou  Vous  mettez  une 

Eetite  poignée  de  farine,  du,  citron  vistd 
aché  très-fin ,  une  pincée  de  fleurs  dqran; 
g|s>  prgïinées  Jk  filées.,  un  m^otceaa  de 
ijiçre;,  délayez  huit  jaunes  d'œufs>  dont 
vous  mettez  les  blancs  à  parc  dans  une 
ler^tinè  ^iea  propre.  Se  délayez  les  jaunes 
ayjçfj.iipe  çhqpine  4e  crcuie  &c  un  demi- 
jfçpfier  de  Uif.,  .       - 

faltqsc^ire,  cette  crème  dai  Iç  feu  pea- 
dantu/xe  de^n^heure.  ,     ,  ..•   , 

•  Quand  elle;  eft  ^aiffe^  vous  I*  redrcz 
àu  f(çu,,  ôc  fouettez  les  blancs  avec  «u 
fouet.    ., 

«  .Qij,and  ils  font  bien  mon  tés  >  yojas  l» 
mêlez  dans  la  crème;  mettez  cette  cjêfli^ 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir,  &  ^û 
fucre  par-^dclTus ,  que  la  crème  en  foit  bî^û 
coui^rtè. 


Boutp6ÎJi.  ^  41$  f 

faites-la  cuire  au  foar  »  qa'îl  ne  folt  pas 

trop  chaud ,  ou  fou$  uil  couvercle  de  cour- 

«Ure  :  quand  elle  eft  bien  montée  &  glacée  9 

ferveZé 

Crênùà  la  moelei  JEûttemeti; 

t^tenez  huit  jaunes  d^œsfsj  que  vous 
éélayez  avec  deux  cuUlerées  de  farine»  un 
peu  d«  citton  verd  haché  très^fin  »  un  peu 
d*eau  de  fleurs  d'orange  &  trois  detni^ 
iepciers  de  crème ,  un  morceau  de  fucte* 

Vous  prenez  enfuite  un  quarteron  de 
tooëlle  que  vous  faites  fondre  fur  le  feu^ 
6c  la  paffez  danâ  un  tamis  >  mettez  cette 
tnoëlle  dans  la  crème. 

Faites  cuire  cette,  crème  fur  le  feupeii^ 
dant  une  demi-heure,  retirez -la  eniuice 
pour  y  mettre  les  huit  blancs  d'oeufs  fouet* 
tés  que  voits  âutez  mis  i  parc  dans  ooei 
terrine  ^  mêles-les  dans  la  crème ,  ^  la 
dreffeiÈ  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir. 

Faites  la  cuire  au  four  ou  fous  nn  coa^ 
vercle  de  tourtière,  comme  la-  précédenteîi 
quand  elle  eft  cuite  vous  prene*  un  do** 
roir  ou  quelques  plumes  bien  propres  ^  que 
^ous  trempez  dans  de  bon  beurre  chaud  ^ 
&  le  pafTez  légèrement  fur  k  crème ,  & 
mettez  tout  de  fuite  de  la  nompateille^ 
ce  font  de  petites  dragées  de  toutes- couleuts^ 


vi 
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Crémt  gratinée,   '         Entremets'.   ' 

<  Prenez  fîx  œufs ,  deux  entiers»  8ç  quatre 
laanes ,  que  vous  délayerez  avec  apC)  pv 
fue  poignée  de  farine  ,  une  chopine  it 
crème  j  trois  macarons  écrafés  ,  iih  pc'u  it 
citron  vcrd  haché,  uii  morceau  de  fu^ïc. 
;  Mecrez  le  plat  que  vous  ctevez^  fervirfat 
un  fourneau  à  feu  dous ,  mettez  certe  ercmt 
dans  le  .plat  après  l'avoir  bien  reniuéé^ 
faites  cuire  cène  crème  pendant  une  heure» 
&  paffez  la  pelle  rouge  par-deflus  poar 
lui  aonner  coalear. 

.'  Si  vous  po«flez  cette  crêine  i.  trop  gwd 
feu  »  le  gratin  en  fera  biûlé  &  dié  mauvaU 
foût.. 

Crime  au  pait  pain.  Entremet*. 

Prenez  trois  petits  pains  al  café  j  ôrez  la 
Koûte  de  defibus  pour  pouvoir  ôter  la  mit 
fans  endommager  la  croûte  de  deiTus ,  fai** 
ces  tremper  les  croûtes  de  deiTus  de  de 
ipieflbus  dans  du  lait  &  du  fucre. 

Prenez  enfuite  une  çaflerole ,  où  vous 
iDetrez  deux  petites  cuillerées  de  farine 
q«e  vous  délayerez  avec  fcpç  jaunes  d*oeu6| 
éc  mettrez  les  blancs  à  part  dans  une  ter- 
fine;  mettez  avec  les  jaunes  trois  maca^ 
arons  écrafés ,  .  du  .  citron  verd  haché ,  vjf 
jnorceau  de  fucre ,  une  chopine  jlç  ftèmcj 
faites  cuire  le  tout  fur  le  feu  un  quatt- 
d'hearo^  fc  le  retirez. 


.  yous.ètezjès  petits  piîns  àt  dedanste  ■ 
laiç'  poiiV  les/faVre  égoutter.  ^     .       .\ 

/.  Prenêi  le  plat  que  vous  devez  ftrvîc-^^ 
meçre^  cette  çrçme  dans  le  foû4,  î*^  <3çt 
!.4ous  ^e?  pains  defFus /prçnez  ie  deffus,âflji 
^ains  r.l  la  placé  de  la  ipie  que  vouis  ave» 
.océe,   inettçz-j  de  fa  crème  V  &  lès>ne|* 
^tQz  Qr7iii%  iepl.at  comme  s'ils  ctoient 'en- 
tiers ;  couvrez  -les  par  '-  deflus  ^  pour  que 
chaaue  |).ain  çonferve  fa  figure.  ,      .     ,\  ^^ 
,    .  F^ite'srjies  éuîre  au  four  ou  fous  un  coù«» 
"vercî^  'de   tourtière  "pendant    une   demi- 
heure*       ;>  .      , 

*  '*V,ous  prenez  ehfùîre  lès  blancs  d'œii/s 
que  vous  fouettez  en  neige,  fe^métcoîi 
dedans  du  lîicre  fin.       .  '      •  / 

-,  Relirez  les  petits  pains  du  four,  pour 
lés  'couvrir  de  ces  blancs  d*œûfs  ^  en  lent 
^confeivaht  toujours  leur'  fornie  ,  mettez 
jfar  deffus  in  fucre  fin  ^ .  &  '  les  remette 
^{lu  four  jufqu*à  ce  gu^il's  foient  d'une  belîft 
\ouIeurj''aune  ,  &  Tervez.  " 

CréfTià  léger e.  Entremet*. 

Mettez    dans  une  cafTêrole  trois  denii*» 

'ieptîers' de*  lait  avec  du  fucré,  ' de  Técorc^ 

d.e  ciVoii  verA ,  de  l'eau  de  fle'Urs  d'ôfajtg«  ; 

'Taitès  bouillir  le  tout  ênfémbl6';&'  rcdaîte 

*à  rnoiûéj  'ferirez-îa  dii  feu  pout  %  .tnettte 

^refroidir;  vous  délayez  dans  uV?e  càffèttiîe 

plein    une  ctiiUéf  "à  'café   de^  Êirïfre  'a*t*cG 

fix  jaunes  d'œafs  ,  dont  vous  mettez  le* 

.  ■  Vf 


\6%       ,     .        ta  Culfimtft 
blancs  \  part  dans  une  terrine  bien  propt^', 
incitz  enfuice  votre  crêm^  avec  \^s  jauoes^ 
U'oeufs    en    délayant   petit  â  pe"t^  paflti 
ênfuiie  votre  crfme  dans  on  tamis  te  h 
faites  cuire  au  bain-marie  :  quand  clJe  eft 
cuite  &  prife  comme  il  faut  »  fouerrez  /es 
ilancs  des  œufs  que  vous  avec  mis  à  parc 
jufqu^â  ce  qu'ils  foient  bien  montés ,  mec- 
tes-y  du  fucre   fin  ,   couvrez   votre  crème 
avec  les  blancs  d\Deufs  en  façon  de  dôme; 
Imettez   du    fucre    an    par-deflus ,    fm^s 
cuire   defTous  un   couvercle  de  touniere» 
que  la  chaleur  en  foie  douce 3  fervez  d'une 
î>elle  couleur. 

Crimt  Bachique,  Entremets» 

Mettez  dans  une  caflerofe  trois  demi-' 
Tcptiers  de  vin  blanc  avec  dfeux  ccorces  de 
citron  verd  ,  une  pincée  de  coriandre ,  un 

Î»etit  morceau  de  canelle ,  trois  onces  de 
ucre,  faites  bouillir  â  petit  feu  pendant 
un  ban  quart  -  d'heure  ;  délayez  dans  une 
autre  caflerole  une  demi  cuillerée  à  czlc 
de  farine,  avec  fix  jaunes  d'oeufs,  mettez^ 
y  petit- i- petit  le  vin  que  vous  atei  fait 
Dcuiilir^lorf qu'il  fera  à  demi-froid;  p**" 
fçz  le  tout  au  tamis,  &  faites  cuire  voW 
crème  au  bain-marie  ;  quand  elle  fera  ptife, 
vous  l'ôtç^rez  pour  la  mettre  au  frais  ^  j^fs 
^u*â  ce  que  vous  la  feiviez* 


Bourgtêîfi  4?^ 

Cnmt  halUnrjLi^  £tucemets,  , 

Menez   À%ri%  une  callcrofè  trois^emi'-»; 
fe^âeis'de  laie  &  le  faites  bouiHic,  ihiecV 
cez  V  enfurte  a»  peu  d'écorce  def  titron 
•verd,  nne  pincée'  dé  coriandre,  un  mor- 
ceau de  caBelle ,  ^vn  peu  plus  de  demiÂ 
quA^cceron  de  facre>  deux  gcains  de  fel» 
taices  bpuiiiîr  ^  réduire  â  moitié ,  mettez 
TOI  petr  refroidir  j  ayez  dans  une  eaflercic 
iroe  pincée,  de  farine  délayée  arec  fix  jau- 
nes d*œufs,.  mettez-y  votre  crème  peu -â- 
pèii  en  la  remirant  à  m-efurey  pafler-la'jtu 
*  tantis  &  la'  dt effez  dans  le  plat  que  vous 
'  devez  fervir  5  faites-la  prendre  au  baÎB-marie  : 
avanr  de  la  fcrvir,  paûez*  la  pelle  rouge 
par-di^flks  pont  Ja*  colorer. 

Ûrême  au  cafL  Entremets. 

Mctrci  rtois-demi-fef  tiers  d'eau  dans  une 
.  cafetière  ,  quand  elle  Bouillira  ,  rouX  y 
mettrez  deux  onces  de  café,  remuez -fe 
avec  une  cuiller  ,  &  le  remettez  au  feu 
pour  le  fiire  bouil  ir,  }ufqu*à  ce  quil  ait 
"  monté  quatre  ou  cinq  fols  \  lailfez  lé  re- 
pofer  pour'le  tirer  à  clair  ^ '&  le  mettez 
enfuite  dans  une  cafletole  avec  une  cho- 
pine  dé  lait  &  un  morceau  dé  fucre,  faites* 
lé  bouillir  jurqu'à  ce  qu'il  ne  refte  que  ce 
qu'il  vous  faut  pour  la  grandeur  de  votre 
plat-,  délayez  cinq  jaunes  d'œufs  avec  une 
pincée  dé   forme ,   &  enfuite  U  cvme^ 


*4"^  -Lf  Cuîjîfdere 

^Qez  la  an  tamis  pour  la  mettre  dans  le 
placqne  vous  devez  fervir,  qui  dc^it  cm 
jur  one  ca(!erole:  où  jil  y  a  de  Feau^pcte 
j[  bouillir^  cquyrez  d'on  couvercle  de  c^-- 
/esole  >  avec  lia  peu  de  feu  defius  \  faites 
J)auillir  jufqa  a  ce  que  la  crêmç  foie  pri^. 
^Servez  fbaademem.  .. 

Cremt  au  chocoUu  Entremets. 

..,  Râpez  deux  tablerces.de  chocolat,  2t 
les  cneicez  (^ans  une  caderole  avec  un  demi* 
,i|uarrerpn  de  fucre,.une  chopiue  de  îaii, 
un  demi-feptier,  de  crème  ;  faites  bouillir 
jufqu  a  ce  qu  elle  foie  diminuée  d'un  tiers  t 
ijuand  elle  fera  à  demi-froide^  délayez- j 
jcinq  jaunes  d*œufs  y  paflez-la  au  csmîs , 
&  la  faites  prendre  au  baiti-oiarie  comme 
la  précédente,      . 

Crêmt  frite.  Entremets. 

Mettez  dans  une  caïïcrole  environ  trpjs 
cuillerées  de  fa/me,  délayez-la  peu  a  peu 

..avec  Jîx  jaunes  d'œufs  ,  blancs  &  jaunes  j 

_on  peu  d'écorce    de    cîtron    râpée',  i^  ^^ 

i  ^fl^ur  d'orange  pralînée  &'  hachée,  une  chc- 

pnie  .de  lait,'  un    morcea^  de  facre»  une 

'petite  ^pincée  de  fel  fîn^  faîtes  cuire  fût 
un  petit  feu  pendant  ^uiie  deim-heure  en 
Ja  tourpj-^nt  toujours  :  quand^çlle  fera  bien 
épai.ffe,  écendez-la  de  répaîlTear  d\u?  4^' 
mi  doigt  fur  un   plat   farine,  jécW  ^e   ^ 

"fatiàe  deflTus;  quand  elle  fçrâ  froide,  vou* 


-  Bourge§iJi»l  47|: 

fa  "couperez  comire  ypus  yoxï^fex,fmt  ï^ 

filtre,  frire  dans  une  frir iite  bij^n  chaiide  ; 

eufaite  ypus  la  glacerez  ayec  du  £açfe<  â( 

la  pelle  rouge*  î 

Crèmt  du  caramel.  Entren^ieis;  * 

ISdetcez  dans  une  calTeroIe  une  ^hppin^ 

de.  laïc  ,  un  demi-feptier  de  crêrae>.  avec 

lin  pecic  morceau  de  canelle  ,  une  boun^ 

pincée  de  coriandre ,  de  Tcpçrçe  de  cicro» 

yçrd,,    faites    bouillir    iii>    qaaïtrd^heuçe  j^ 

ocez-la  du  feu ,  &:  mettez  dans  une  pocle 

d'office   un  quarteron    de' fucre -aVec  ^n 

demi- verrue 'd'eau,  faites-le  bp^iîMir  fur  un 

fourneau  jufqu'à  ce  qu'il  foit  au  caramel, 

c'eft  à-dire  ,   de    coulei^r   canelle    foncée^ 

btez-le  du  feu.&  v  mettez  la  crème ,,re^ 

mettez  fur  le  feu  jufqu'à  ce  €^\q>  le  fucre 

fuit  dclî^yc  avec  la   crème ,   enfuite    nrqu^ 

délayez  <:inq  jaunes  d'œufs  avec  une  pinr 

cée  de  farine,  mértez-y  la  crème, -paflezr 

la  au   tamis  pour  la  faire  cuire  au  b^iû?T 

fciarie  cotpme  les  précédentes^ 

Crème  de  frangipane..        Entremets.- - 

"Mettez  dans  irne  cafTeroIe  deux  Cuille-- 
rcesde  farine  avec  du  citron'  ver  d  râpé  , 
/dft  la  ^eur  d'orange  grillée  ,  hachée  >  imf 
petite  pincée  de  tel  ;.  délayez  avec  cinq 
œyfs,, blancs  &  jaunes ,  une  chopne  dp 
•bo^  lait ,  ua  morceau  de  fucre ,  faites  cuire  , 
iB^n  Ig  tojirnanr  .tpujours  fur  le  f£U^|>eqd?jyj 
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iine  demi- heure ,  quand  elle  fêta  froide/ 
étle  TOUS  fervira  pour  faire  une  toarte  d« 
fhngiplne  ou  dès  tarcelecces>  tous  n^aiH 
rez  plus  qu*à  la  metcre  fur  une  pâte  ck 
feuilletage  :  quand  elle  fera  cuice^ vous/a 
glacerez    avec   du   fucre.   Les  Tourtes  a  it 
moillc  fe  font  de  la  vnèmt  façoit  y  i  cette 
diflcrence,  que  vous  mettez  de  la  moelle 
de  bœuf  fondue  &  paiTce  au  ramis  dans 
la- crème  avant  de  la  retirer  du  feu,  ]aîf« 
fea:-la  cuire  un  petit  moment  dans  la  crème* 

,  Crêm^  à  la  Madeleine,  Entremets» 

-  Délayez  quatre  œufs ,  blancs  &  [aunes  i 
«vec  une  pincée  de  farine ,  un  |)eu  de  ci* 
cron  verd  râpé ,  tin  très-ptrit  morceau  de 
câinelle  prié,  quelques  tnfcuks  daiBandes 
ameres  étrafées ,  une  demi  cuillerée  d'eau 
de  fleurs  d'orange ,  uneehopine  de  crcme , 
itn  demî-qtiarteron  de  fucre ,  gros  comme 
wi  pois  de  fel.  Met  ter  votr^  pbt  far  un 
ïftbyen  feu ,  vcrfe2r-y  k  crème,  quand  elle 
lera  cuite,  j'creaf-y  un  peu  de  fucre  pour 
la.glacei  avec  la  pelle  rougcr 

Crème  à  la  Ducheffc^         Entremets. 

Mercest  dans  une  caflèrole  une  ehopint 
de  Jait  avec  un  4emt  t  fepner  de  crème , 
«n  petit  morceau  de  candie*,  cme  écorcc 
de  citron  verd,  un  demi  quarteron  de  fucre, 
faites  bouillir  une  demi  heure  fc^iminiier 
<i*ur  tiers,  faflez-k  au  tamis,  &  la  dé- 
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lavex  enfuite  avec  fix  jaunes"  â'œirfs  & 
\me  pincée  de  farine,  mfettez-jr  quelques 
l>ifcoits  d^amahdes  ainer^^,  une! demi- ta* 
blette  de  chocolat ,  un  peu  de  fleurs  d'ô'-^ 
ran;ge  pralinées  >  le  tout  hache  très  fin  < 
JFÂites*la<:uire  au  bain  marie  ^  comme  cell^ 
âuxàff.-'     .■ '      i-   ; 

Crime  it  ri^  pouf  les  cpnyaltfcenK  ^    , 

^  '  Ayez  un  qiarceron  de  riï  épluché  fif 
lavé  'dâfis  troii  .;<hi  ;quatte  'iaùt  ncderi 
mettez  1er  cuite  avec  uh  bon  bouilion  graS'i 
iorfqu'il  cft  iuît  &  épais,  écrafez-fe  avec 
iirie  cuiller 3  £c  le  mettez  cnfùtte  datis  une 
éçamine  pour  je  'pafler  en  le  bjrtrrtanrfétï 
avec  une  éuîllet'de  bois  y  mettèz-y"dè'tém)i 
en  tems  ^un  pèu  dé  bduilioh  cBàuH  '^dtf 
,  aideVVà  lé  patfen  SerVMê  de'  Tépailleûî 
cl*aue  crème  double.  -  J  -         > 

Crèmes  de  thi .^  d^^firoffm.j  de,  eéhri  -1^  ^ 
j^frjil.     j  Entrenc^ 

Mettez  dans .  une  eafleroJe  un  dcmi^ 
Téptier  de  çrêîne  Uc  une  ihopîhe  dé  bct» 
lait,  près  d^ufi  quafrerori  de  l^îcre  j'  &i^^ 
bouillit  ^^ïmihuer  d^un  tiers  ^  énfuité'^ 
fi  c^eft  une  crème  de  thé,  ioûs'j  mettréi 
ce  qu'il  faut  de  thé-bodr^V^our  en  faire 
cinb  îaffes;^  faîfTez-lè  boyilKr  un  momenr^ 
paflfez  au  tairiîsî  Si  vou$*  votWeV  faite  ùiiè 
crcii^e  d'eftragoh  ,'  vc>us  pirçndrei  dettx 
branchés  d^'eftrâgon  'qité  Vouï  fcrti^  bouil: 


Ê 


\^  La  Ctilfinwe 

t  dans  la  cremc  ;  il  ne  faut  le  lai(rer  qoo 
le  rems  qui!  faut  .pou^  dojii^er  te  gouc^ft 
le  recirer  proœpcemêi^it.,  crainte  oue  le  g'oûi 
ne  domine  \  vous  ferez  la  mené  chbfr 
poa»  celle  de  cé(eYi  de  celle  de  perfil,  la 
trcmeixanc  palfée  au  tamis ,  vous  y  dclayw 
cinq  jaunes  <l*œufs  avec  uoe  pincée  ^e 
farine,  &  la  faites  cuire  au  bain  marié  « 
conMÔie  ^êile  de  tafcrj  fi  voui  voklez  les 
itjrvir  fjrpidts^  n.V  mette*,  ppim  .d*œa6  ai 
îoitiv^y  igih^  gii,fJles  fonr^fwilfires  aa  tar 
mis,  ic  que  la  cièine  çft  tiede ,,.  délayez^ 
y  de  la  prédire  ça  des,  peaux  de.  gcCeri 
dé  vqlaifles  hachcej ,  p^^^  enfuit©  au  rar 
|Di^  >T  .fif/jl^  -PÇ^^??^  ^?"'  ^®  f^^^-^qs^. .  vous 

^  jcendrç:  c^fidp^\,cqiwff5^  çbu* 

cendre"  chaude  ,  laiflez  îj^lgtr^..çe  que  Ja 
crème  foie  prlfe ,  &  'li  nîettè^  aâ  ifroia 
J^f^'i-V»  que  ;V«*^  femeç.-  '  .  j 

*'jCrême  eh  'neige.  EntrèméCS. 


IjUcirç  Cf  redire  ^.moitié;;  îl^f^  - 
lied^e  :  .faitjpi[f-la  prendre  avec  de  la  prefure 
X)u  ^gene^î.  c?/^n^çt  1«^^  préqi^dentes  j  quatiE 
"elle  Ijçfa,  Ccoîdé ,  yous  pr|^ndjrez  une  eho- 
^jne.^  ^p,  (^rçtti^ç^^doul^Iet .,  qnç  yous  fouec- 
;,t;ercz  Ji^^c  Jî^  fpiiet  »  apV^furê  qu'eue 
.  moixfle  J  eiîl^vw:  là  xnôuffe'  avec  'une  écir 


Bmrgepifi.  j^jf^ 

jnoire^  pour  la  mettre  fur  uî^,|anii&  9i  oa 
piat  deffous ,  coniinuez?  à  fouett:tr  la  crèmeV 
3vi{î[3a'i  ce  que  vous  en  ayezraflei  p^pc 
couvrir  en  dôme  la  crème  veloucée.  Seryez 
souc  de  {une* 

Créait  brâUe.  Entremets.    ' 

"'         -  •  •  ,'f 

J^4ett«z  dans  une  ^Cetole  deux  raille^ 
rées  de  farine  ,  que  vous  délayez   po^â^ 
peu  avec  quarre.çeaf^».  bUncs:^  jajaâes; 
ane.deini^cuill«rée?dt'eaûde  Aeursrd'erat?^  jl 
&:  une  pincée  decitrotii  verd  haché  tiès4 
âti  ,    mouillez  avec   un  demi.-' feptter  dfi 
laie  A  mtxtxtrf  gros  comme  un  pois  de  felj 
Se    depx    onces  de  fucre ,  £ûres  cuire  à 
l^ecic  f^u  pendant'  une  dèmKheàrè  e^  tour- 
nant toujours^  enfuite»  vous.^ineiH:^?  ÙU 
.  ttiorce^fu  de^fiurtraveo  unidemi^-yerre  d'ejau, 
.4an<  ^e  platée ^pitsidijevez;  Servir /Êiite«9 
te   bmiiilir  fur  on  bon  fourneau  «  f ufqu'i 
ce    qu'il  foie  d'une  .couleur  canelle^  &:  f 
verfczî  promptemefat  Ja  cfème;  voui»avez 
un   grand  cou tleaut tout ',pr ce  pour,  étendre 
le  fucre 'quii  eil  fiirles  botrds' du -pj^at  eâ 
ramenant  fur  la  ctême  ^'  &  cela  fe.  daif 
faire  prompwJaî€Crr.'.-î  .    -i   •  *     ^     .  i   il 
•'  \\-       >  .      -'.       .......  '^ 

I?«ri  Beignets  dç  crêwe.  Entrem* 

:    Prenez  une-  poîgné  e  de  farine  ^  que  voué  > 
délayere;K  avec  \  trois  .  c&q£s :'  entiersf  :&  fii 
faunes  /  quatre    macarons i.écrafés  \  >dej  Jb 
fleur»  d'trange  çraliuéif  ^ft;^^  j -griller ♦  ;  ^*ï^SÇ«5 


'47^  ^^  CaifinUfi 

és^  cnton  confie  haché  »  «n  demî-feptitf 
4t''Crème  te  un  ckmi-fepder  de  laû^  u& 
bonMiiorc«au  de  fficre. 
?' P&itcs  cuire  le  couc  faric  feu  ui>  qnart- 
dMieuie,  que  votre  crème  devienne  bica 
cpait|e^  8c  mettez  retroidlr  fur  un  p/af 
fariné,  .mettez  encore  deffuS  de  la  faune 
'«près  lâveir  étendue  de  tepàifTeor  d'an 
fûuce. 

.  c Quand  elle  eft'  Froide  »  vous*  la  coupei 
pat  petits  tnarceaui:»  poui^  les-  arrondir  dans 
vos  mains  avec  de  la  farine  ,  foires ^Ic^ 
fctre  i  friture  chaude ,  8c  fa«poudreie%  de 
fùcre  fin  pardeili^  en  lés  fervanc 

pcigrtct^  foûj^hlbu  Pas '^  &  petits  Choux^ 

ifintrcittew. ^  -       <  .:     \ 
r  kA^ttt  d^ns  bne  caCenoIe  grès  commd 
un*  âruf  de  betikcre^^im  pes; de  citron  verd 
râpé,  de  Teau  de  Heots  ^^oraoge  plein  une 
tuilier  à -café^  un^oarterbn  de  fucre,  on 
p,eu  de  fel  ;  un  grand  demi^feptier  d>a«9 
faites  bouillir  le  rout  enfemble  un  motnenr 
te  mettez,  é^à^tw  autant   de  farine  qo'î^ 
ta 'peut   enxret  pcnir  faire  une  pâte  bien 
liée  &c  bien  épaine,  remuez,  la  bien  fut  le 
feu  avec  une  cuiller^  de  bois  ^  julquà  ce 
qu'elle  s'attache  a  là  caflerole^  &  y  de- 
^yerez  deux  ceuFs^^  à  la  fois  en  retnaanc 
bien  avec  votre. tuilier  de  bois;  vous  con- 
tinuerez k  mettre  deux  œufs  jttfqtt'ice  que 


irons,  la  metrrcz  çntuue  fur  ua  plat,  flc 
retendrez  avec  un  cou(eau,  d§  l'épaifleuc 
d'un  doigt ,  ypu$  ferez  chauftVr  4e  la  fri- 
ture,  quelle  nç  foie  pas  trop  ^hai^d^,; 
trcnipe^  le  piançhji. d'Ane  ci^iller  i  r^gouc 
dans  U  friture,  &  prenez. arçç  çe.m^fici^o 
de  la  pâte  de  la  grofTeur  d'une  noix,  faiteso 
la  tomber  dans  fa  pocie  en  la  cognant  far 
ie  bord  >  &  continuez  ainâ  :  faites  frire  i 
petit  feu  en  remuant  fans  ceÛe^  quand  ils 
feront  bien  montes  i$:  de  belle  coulieiir» 
ieri^es-les  chaudement  après  les  avoir  pou^ 
drés  de  fucre  fin.  Siros  beignet  fonp  bif  n 
faits,  ils  doivent  êtrejcgçts  .&  çreu?^  çn 
dedans.  Vous  pouvo^'  encore  Ifs  drejQi^i^ 
autrement ,  pour  les  frire ,  faites  dps  pe** 
rits  tas  de  pâte  de  la  groffeur  d  une  nçiic  » 
-  proche  l'es  uns  des  autres  fup  une  feuille 
de  papier  blanc,  renverfez-les :dgns  1^  ffir 
ture  plus  que  moitié  chaude^  Quand  'YPS 
beiçneu  feront  détachés,  vou^j.qt^e^Tle 
papier  Se  ferez  frire  de  même.;  <>/?  a\(ec 
cttt$  même  pdte  qw  l'on  faiç  des  patits 
(houx:  il  n'y  a  point  d'autre  çhangenii^nc 
que  de  mettre  plus  de  beurre  da>ns_iapa;e  |^ 
Se  dû  les  faire  cuire  au  fppr,  ^     .   "<o^; 

Beignets  de  brioche^  Ent^e(net$«  [  .' 

^  Prenez  des  petites  brioches  dcideu^.liafds 
<}ue  vous  coupcifez  pa4r  la  moitié  ,ôre?iea 
la  mie»  3^  ix^etti^z.i  U.pla<^ç  «ne  crème 
cuite  on  des  confitures ,  recollez  e{i.fipi|fi>ie 


^4'fi  Lit  Cùifiniere 

lcs<ieux  moitiés  de  façon  qu  elles  piroiffefft 
entières  ;  ttempezles  dans  une  pâ(e  fain 
àvet  de  la  farine,  un  pea  d'faaile,  (iufel> 

*  &  délayez'  avec  du   vin  blanc  :  faites-te 
frire  de  belle  couleur,  &  les  glacerez  de 

'lucre  &  à  la  "pelle  rouge» 

Bcignus  je  pommes  &  dépêches,    Encrfin* 

Prenez  des  pommes  de  reinette  que  voas 
coupez  en  quatre  quartiers ,  ôtez  la  pé» 
'  &  les  peptfis  j  parez-les  propreineit^  faites- 
"  Jes  mariaer  deux  oa  trois  heures  avec  it 
'  reaà,de-vîe ,  du  fucre ,  de  Tccôree  de  ci- 
tron verd,  de  i'ean  de   fleurs^  d'orange  > 
quand  elles  ont  bien  pris  goût,  mettez- 
'  les-égoutrer ,   &  enfuite  mettez-les  daw 
Ito  torchon  blanc  avec  de  la  farine,  re- 
'  mtez-les  bien  dedalîs  pour  qu'elles  p«n- 
-•iïenfc^dê  la  fariné*,  faîtes-les  frire  ^e  belle 
dJuieHit  &  les  glacez  avec  du  facre  &  I* 
•  pét'to^buge.  Les  beignets  de  pèches  feto 
''fe^'ttiStîiè  façon'.  * 

=  '-' Votis-faîtes  auflî  dei  beignets  de  pommes 
-•en*'pâteï'pbur  lôrs ,  vous   creufe^  votre 
c 'l^ij^^îtae^  pàT    le  fnilteti   fans    la  rompre, 
pour  en  ôtetf-les  p^pîtis*;  vous  les  P^'^f^ 
cou|»i^z^eu  tïanches  de  répaiiTeur  d'unecu, 
faîtes-tés' mariner  coinmè  les  précédentcsi 
î^'^iféW^4feà  «nifuitïfr  dais  MM   pâcé  •&« 
'^  WMftie*>xèHè^ '^ïes^  beignets  de  briocte» 
faites%tf  ftîfe  U  Àttrei-lef  ^icksrfccU 
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Êcignets  d*orangcs.  EiuremMs. 

Prenez  quatre  ou  cinq  oranges  de  Pot- 
cugal,  ocez  la  fuperficie  de  l'écorcé'en  lés 
tournant  avec  utl  peiiç  couteau ,  pour  cb^- 
per  à  mefure  Técorce  de  lepaiffeurd'ànis 
j^tice  pièce  j  coùpess  ks,  pr^ngcs,pax, quar- 
tiers pour- en  ôter  le$  pépins ,  m'ettea-l^es 
cuire  avec  un-  peu  'de  fucre  j  faites  ù'iVe 
pâte  avec  du  vin  blanc,  de  ïa  farine,  ifiie 
cuillerée  de  bonne  huîlfe  ,  un  peu  de  fd, 
délayez  cette  pâte,  qu'elle  he  Tôirfai  trop 
claire,  ni  trop  cpaîfle',  qu'elle  iîîe^rija 
verfanc  avec  la  cuiller;  .trjempez  vps  quar- 
tîérji  d'orange»  dedans  pour  les  faire  ctrtrç 
dans  une  friture,  jufqu'à  ce. qu'elle  foi t 
de  belle  cotfleuiç  :  feryezrles  glam  de  fôtte 
fin ,  &*  la!  pelle  lougei'   .  ;        -^ 

Beignets  au  blanc^manger.         Entrem. 

,  Mettejt  dans  uqe  calTcrolé  un  quarteron 

'U'e.  "fai^iiû  <ïè  tiz"<juSi  vous*  dçlilyè'z' ^'avec 

;  "dçAx  '  oeufs  &  '  'lîné'  <Kopîne"dë  '  lai'r ,-  dtÀx 

onces   de^fuçre  ,  faites   cuii'e  iwt   ie-feu 

comme  ujîe  touillie,  en  tournant  toujours 


„      ^iftW'cfe^xttronVètB'Wf^^^  _  _ 

fleur  d'orange  pralinée  hadîét? y^'iiif  ^eà'^ile 

feU  Jejtcjnï  étant  ;g^y<3$É|af  ç^çfldrez  la 


fxkmp  fyx  )xn  plat  fjurioè  :  jeçez"  de  la 


fa- 
voo* 


^Sp  Lt$  Cuijinure 

-  la  couperez  par  petits  iiiorceaux  pour  les 
rouler  dans  vos  mains  de  là  groii'eur  à'\m 
.moyenne  balle  *  faites-les  frire  dans  une 
friture  bien  chaude  y  lôcfqu'ils  font  noirs^ 
vous  les.  retirez  promptcmenc  j)our  les  m- 
1er  âaiis  du  fucrç  fin. 

Beignets  dt  pain  acharner^     Entrem.; 

Ayez  deux  .douzaines  de  grands  pains  l 

chanter  »   prenez  «en  un  où    vous  mettez 

4ie(Fus    un  pçu    de  crçme    de  frangipane 

!.ou  des  confitures,  mouille^  les  bords  avec 

de  l'ean^  &i  «ipplîquez  deffus  un  autre  pain 

.  à  chanter,   pmcez-les   tour     autour  pour 

.les  coller  .ehfemblej  lorsqu'ils!  feront  tous 

faits ,  trempez 4es  dans  une  pâte  faitç  avec 

dç    la  farine  «   yin,  blanc ,.  une  cuillerée 

d'huile  &  du  fel,  fajfes-Ies. frire  &  glacer 

avec  du  fttcre  &  la  pelle  rouge. 

Beigmts  defiuîlUs  de  vigm,  Entfew. 

; , .  JFaîtes  ;  ti;erpper  pendanjt  u^e  \iç\xte  des 

feuilles  :d|;,vi^ne  .avec, .. vin .|>eii  d^e?u-<fe- 
,,^YÎe,ji  èi;ifuî|e.  xpiis,  les  cgoùtt^z  &  mettez 

:  dedans  -.uci.  peu-  de  crème'  dé  fran£ipan^ . 

.fl,ue  jOTipgvjsIogpLerèx  hjen  a^^  le^puiUeîj 
^  çnffiife.  vouç  les  ,jf enmei  dans  line  p5,te 
,^cûpiiQe\|^  bçignets  p4^é4ens^^..^;Wff'^^^   ; 

/l    ^-i^^Btigniis^de/ku^^ 

-    *^  une 


Bourgcotfc^  4St>. 

une  cutlfer^e  tl'eau  de-vie ,  un  demi-v(grre 
de  vin  blanc  ,  deux  blancs  d'œufs  fouet- 
tés ^  citroir' verd  haché;  bien  délayée  fans, 
erre  trop  épaiflei  ni  trop  liquide  j  il  faur 
qu'elle  file  en  la  verûnt  de  la  cuiller^  (^ 
y  trempe  de  grollcs  fraifes ,  on  les  fait 
frire  &  .  on  Us  glace  avec  la  pelle"  rouge. 

Bergmis  à  la  Vénuimne^         Encrem*i 

*  On  fait  cuire  du  riz  avec  du  lait ,  biett 
cuit  ic  bien  épais,  on  le  remue  avec  deusc 
cmUerées  de  farine,  du  fucre  fin,  trois, 
œufs,  blancs  &  jaunes,  de  la  fleur  d*o-. 
r^uige  pralince  &  citron  vçrd  haché ,  de  fa 
pomm«  de  rainette. coupée  en  petits  dez, 
&  du  raifin  de  Corlnche  ,  l'on  en  forme 
de  petit  tas  qi^e  Ton  arrange  fur  du  pa- 
pier ,  o\\  les  fait  fnxe,  en  fervaac  on  lé$ 
.  poudre  de  fiicre. 

Beignets  mignons»         Enrremets. 

Mettez  dans  une  caflerole  deux  tonnes 
Cttilterées  de  farine  que  vous  délayez  avec 
quatre  œufs  ,.  blancs  &  jaunes ,  un  peu  dd 
fel ,  deu:^  onces  de  fucre  ^  un  citron  v^nd, 
lapé^  une  demi  cuillerée  de  lait  &  .demi- 
feptiet  de  crème  ,,. faites  cuire  à  pe^îic  fe^ 
«A  tournant  cça^ovirs  v.quand  elle;  fera  cuita 
&  bien  épaifle,  étendez  la  fur  un  plat  fa-* 
fine ,  poudrez  le  À3iS}à%  avec  de\  la  farine-^. 
,  95iand  elle  iera  &oide ,  coupez  la  par  la^^^r^^ 
ceaiix  avec  un  icoupe-pace  à  petits  pâtés  ^ 


'^fx  ï^a  Cuifinun 

tr6mpez  chaque  morceau  dans  une  pâté 
<ic  cette  façon  ;  mettez  dans  une  caflerole 
deux  cuiiiecées  de  farine,  un^  cuUlerce 
d*eaa-d^-vie ,  une  pincée  de  fel,  déla/e? 
tT«c  deut  œttfs}  faites  frire  &  fervez  glacé 
de  fucre  ic  la  pelle  rpuge. 

Btigntis  dt  pâci^  Entreipets» 

Métrez  fur  une  table,  un  demi-jitron  de 
farine»' gros  comme  un  œuf  de  benne, 
une  bonne  pincée  de  fel ,  environ  uti  de- 
fui-Terre  d*eau^  pêtrifTez  la  pâte  9  enfuire 
rou$  la  battez  fort  mince  »  &  la  coupez  ' 
ftvec  an  coupe^pace  à  petits  pâtés;  mettez 
fur  chaque  morceau  un  peu  de  crêoie  de 
frangipane,  couvrez  avec  le  defTu^  comme 
le  dcflpus  y  mbutUcz  les  bords  &  les  collez 
#n(emble  en  les  pinçant  autour ,  faites 
frire  d'une  cpuleur  dorée ,  glacez  le  deiTuf 
fvec  du  fufre  &  la  pelle  rouge, 

Beignets  J4  foin.  Entremets,. 

Faites  bouillir  un  demi-feptier  de  lait  i 
9c  réduire  â  moitié  ^vtc  un  peu  de  fucte, 
«ne  pincée  de  fel ,'  une  demi^ciiillercc  d*eaii 
de  fleurs  d'orange,  une  pincée  de  citron 
▼crd  haché  j  ayez  des  mies  de  pain  cou- 
pées de  la  grandeur  d'un  petit  écu,  2^ 
beaucoup  plus  lé^aifles ,  mettez4es  dans  le 
Jiait  pour  les  faire  ttempcr  un  moment; 
^ua^4  elljps  fçr^ni  imbibées^  inecce^Tl^^ 


<  Ê<wrgtoife^  4?l 

cgouttcf  ,   farinez  &   faites  frire  :.glacei& 
avec  du  fiicre  &  la  pelle  rouge. 

Beignets  dt  aime  ^glacés»       Encremetni 

Mettez    dans   une    cafféirole  un    cîemî-\ 
feptiet  de  lait ,  un  peu  de  fcl ,  une  pincéô 
de  citron  verd  haché  très  fin,  faites  bouil- 
lit &   réduire  à  moitié ,    enfuitc  vous  y 
roéttcz    trois  grandes  cuillerées  de  &rinci 
que  vous  délayez  fur  le  feu  avec  kçrême» 
&  la  Tournerez  jùfqu'à  ce  qu'elle  foit  bien 
cpatffe  i  ôtez-la  du  feu  pour  là  mettre  fur 
la  table ,  abattez-la  avec  le  rouleau  jufqu'i 
ce  qu'elle  foit  mincer  comme  un  petit  écu  , 
coupez-la  en  lozonge  ,  faites-la  frire  &  glacer  * 
avec  du  fucre  &  la  pelle  rouge. 

Revenons  |[>rcrentemerit  à  ce  qui  regarde 
répiceriç    pour^  Taflaifontienienc    des    ra- ' 
goûts,    '  I  .        , 

Pour  le  fd  ^  teut  le  inonde  fàif  qu'it 

çft  îndifpenfable,  v    .  - 

Lt  poivre  y  t^  un  peu  meins. 

It  faîpêtre  Uii  à*  faire  dès  glaces,  on  Id 

mêle  avec  deux  tiers  de  glace  pour  faire 

gjacer.  les  crèmes  &  liqueurs  que  roa*|ug«t 

â. propos. 

Poivre  fin  ,  '      "   ' 
Fleurs  dé  Ddafcaclej^ 
Canctlé, 
Cçria^dcç, 


La  miifcade,  ' 
Clous  de  girofle, 
Maeis ,      .  , 
i3ingembce';J*^  '  ' 


^^4  ^  CuiJinUrt 

Toutes  ces  épicéa  fervent  â  affaifonner 
les  ragpûts^y  comme  il  eft  mÀrqué  dans 
les  «ndroits  où  U  en  el):  befoin* 

Von  en  fait  aujjj,  des  cpices  mêlées ,  ea 
neccanc  de  chacune  la  (|ofe  ^uî  lui  eft 
convenable. 

Sans  fe  donner  ceite  peine  9  Ton  en 
trouve  de  toutes  faites  chez  les  £picierS| 
'Zc  à  jufte  prix. 

Cts  epicmes  mêlées  (ont  excellentes  pout 
routes  fortes  4^  p^^^  &  entremets  de  viando 
froide.  ^ 

.  Le  gtmevrg  n'eft  bon  que  pour  les  viandes 

aue  Ion  veut  mettre  au  fçl ,  comme  piecç 
e  bœi^f-&  petir-falc,  jambon  pour  fumer: 
|1  en  faut  mettre  très*peù^ 

Lefàfran  a*eft  plu^  en  ufi^  en  cuifiné, 
Von  %tn  iert  encore  pour  Ip  pain  béni  de 
campagne. 

l^   moutarde   fe   fert  à' coté  du  bœuf  i 
jdîner  >  a  faire  des  fauces  -Robert  &  rcmou- 
.    Jades. 

*  Les  pifiaches  fervent  pour:  à^s  crcmés , 
pour  des  galantines  ,  6f  à  ^aire  quelque 
figom  particulier. 

Les  amandes  douces  &  amtrts  fervent  i 
faire   dés  tifcuîts  d*âmàndes  /  dçs  maca- 
rons ,  des  abaiffcsde  maflepains ,  &.  entrent 
,  j^^fis  plufieurs  fprtes  de  ctèmas. 

'  Elles  pirvtne  au0  4   fiire  de  l  orgeat , 
coiiY^nae  it   fera  cxplîcaç  d*aprçs^  dans  !(? 


Moufgeoifi:     ^  ^       Î4II 

JLe  vinaigra    roug€   6  tlanc  j    éitfon  ^  ,6» 

€}rangc  aigre  ^  fervent  k  relevet  les  ragoutt 

&    Tauces  ^  comme  il   eft    expliqué   4àù 

-chaque  article  j  où  il  en  eft  befoio* 

Xrtf  ^<>/?i^^  huik  dyiive  ferc  pottt  toute! 
iorces  de  falades,  &  dans  une  infinité  «If 
ragoûts  qui  font  à  Thuile* 

£#  Jucrt ,  Ton  connoît  Son  utilitc. . 

^■i  A\4  u'!m^  '■  '„■■■,■  i.  ^vlM!f"M,■^J  wsea»-' 
C  H  A  fit  RE     IV- 

y.  DeUPdtiprïc 

3':^  n'entfèrài  point  id  dani  h  diétailgé^. 
lierai  de  toute  fa  pîtiflctie ,  îl  iuffit  qu'uiif 
'^  iCùiîïniefe|iiiiffe  fervîr  uîie  ti^^  bourgeoiieii* 
&  qu'elle  fâche  faire  Aes  tourtes  de  plar 
iSeufs:  £sBçoiiî  pcttif  s^titèées  Ik  \  ^oùt  entre^i 
mets  en  gras  ic  en  maigre  j  ôc  des  pâtifs 
:  ferles  froides. 

Pour  des  entremets  de  milieu  qui  fer-! 
yem  plufieurs  fois ,  l'effenticl  eft  de  fe  bieâ 
attacher  \  faire  la  pâte  de  k  façon  qu'elle 
fera  expERjuée ,  &  pour  h  cuiflon  itê 
viandes  qu'elle  mettra  en  pâte  »  de  favoic 
combien  il  leur  faudraf  de  tems  pour  être 
cuites  âla  braife}  6c  de  ne  la  laiiler  jamaij^ 
qu'une  di&uû4ieure  de  plus  dans  le  fouç* 

jiuîre  article  trcs-eirentiel  pour  les  pet4 
faillies  qui  fcut  de  la  pâtiiTene  9  Ven  4f 


\^i  Zd  Cuijiftîen^ 

*  favoîr  gouverner.  &  connoître  le  four^^ont 

;  on  fe  Icrr. 

Pour  cet  effet ,  fi  ce  font  des  pièces  qui 
foient  longues  à. cuire*  ;  faîtes,  chauffer  le 
fo^t  lon^temf,    vous   ne  rifquez    rien  de 

''  le  chauffer  plus  qu'il  ne  faut,  pourvu  que 
vous  laiflîez  abattre  de  fa  chaleur ,  c'eft-à* 
dire»  après  que  le  fouf  e(\  bien  nétbyéi 
ferme»  en  la  porte  ,  &  foyez  une  icmi- 
ieure  a>ant  de  rien'ehfourner,  par  ce 
moyen,  vous  ne  rifquerez  ppint^dt  brûler 
y©tre  pâtifferie^      i  ^     ♦  *' 

P^ur  Us  pièces  qui  ne  font  point  longues 

'  à  cuire,  vous  aurez  foin  que  le  four  ne 
foit  pas  fi  chaud,  principalement  pour  la 
pâtiflerie  de  feuilletage    qui    cuiroit  tfbp 

\^xqtnpttmtnt ,  &  n'auroit  pas  le  tems  do 

^  luonter.   ,  .  :  *    v  , 

î>ê  la  Paie  irifie  jptmr  k$  toitms^       ' 

Sur  un  quarç  de  farine  ,  mettez  cinq 
quarterons  de  bon  beurre  »  environ  une 
once  de  fel^  vous  vous  réglerez  fiir  cen^ 
dofe  pour  le  plus  ou  le  moins  qae  vous 
ferez  ^de  pâte.  ig> 

Mettez  votrei  farine  f»ruiib  table  bien 
propre,  faites  tin  trou  dans  le  milieu  pour 
y  mettre  le  fel,  lé  beurré  en  petits  mor- 
ceaiHC ,  mettel-y  de  Teau  avec,  prudence , 
'  ^arce  qué;fi  vous  eh  mettiez  trop ,  votre 
-  pare  fecoit  trop  claire  ,  &  n'auroit  point 
ae  foucic^nj  vous  maniez  biéà^îe^  beurre 


Bourgeôlfe;  '4*7. 

^k7V€C  l'eau,  &  pecit-àpetit  avec  la  farine,. 

Quand  la  ferihe  a  bu  toute  Teau,  vous 
la^êtriffez  enfuite  à  force  de  bras ,  le  moins 
de  fois  <}u*ii  fe  pourra^  pour  ne  pas  la 
rendre  coriace;  votre  pâte  jie  fauroit  ctçe 
j;rop  epaiflTe ,  poutvu  qu  elle  foit  bien  lice^ 
&^  qu'il  n'y  ait  point  de  grunaelots  dedans; 
vous  aurez  foin  de  faire  cette  pâte  au 
rrîowîs  de:ux  heures  avant  de  vous  en  fefvir, 
pour  qu'elle  ait  le  tems  de  revenir.    . 

C-eft  fcvec  cette  pâte  <jù«    vous   ferez 
.toutes    fortes   de    tourtes    pour    entrées , 
comxTie  viande  dç  boucherie,  gibier,  vo- 
laille, poiflons.        /* 

'Les  touHis  que  ^  vous  pouvez  faire  de 
diftércnte  façons  en  voUille ,  font  d'ane  . 
poularde  coupée  tn  quatre ,  des  petits  pi- 
geons entiers  ou  coupés  eu  deux,^  quaiïd 
ils  font  gros,  ou  avec. des  ailerons  4^ 
dindons.  ^  .    .      '  ,  ;   ,    . 

Vous  prendrez  ce  que   vous  jugerez  è 
,  propos ,  que  vous  cchauderez,  &  le  fcre» 
bouillir  an  inftant  dans  l'eau  pour  le  re^ 
tirer  tout  de  fuite  à  l'eau  fraîche» 

Il  faiM^iIe  bien  éplucher;  vous^ptfndreai 
Yotre  t4ÉP|ere  pour  y,  mettre  un  morceau 


de  pâte  deffus  de  l'éjwflèur  d'un  écu,  que 
vous  aurez  abattu  avec  un  rouleau,  met- 
tez deffus  cette  viande  que  vous  avea  pré- 
parée aVcc  fel ,,  poivre,  &  dans  tous  les 
vuides  du  bon  beurre  j  couvrez  la  viaade 
avec  4es  bardes  de  lard,  mettez 'fur  la 
•  X4 


'♦'*  ï*  Cui/înhn  i 

Viande  one  î>areille  abaiiTe  ^t  vo«j  »w  ! 
mis  defTous,  mouille/  avec  de  l'eau  &ra  ! 
dorcnr  \ts  dênx  éiriroirs  qui  doivent  ft 
toucher  enfemWe,  &  !«  pincez  tout  au- 
tour  avec  le  peuce;  prenez  un  œuf  qae 
•»oos  battez,  b!aiK  &  jaune  enfcrnble.& 
•Tec  le  doroir  ou  plume  ,  frottez^en  tout 
le  dcHu:    de  U   tourte. 

Faites  la  cuire  au  four  rrois  heures  :«b 
lucsndfuurt  après  qu'une  tourte  eft  au  four, 
li  f»ut  la  fortir  pour  faire,  utj  trou  aumi- 
heu   pour   laifîer    fortir  la   fumée  coi  la 
fetoK  fuir ,  &  la  ^emett«  tout  de  fuite 
dans  le  four. 
■■      Quand  elle  eft  cuite ,  vou»  ôtez  le  defus 
•en  la  coupant  tout  âtïtour  proche  le  bora; 
:oiez  I*  graiffe  qui  eft  dans  la  tourte,  & 
les  l»tdes  de  lar-d ,  &  avec  iinecBilJcri 
»  èoache ,  vous  eftlevez  ce  qoî  efl  en  dedans 
;«(u  bord  qur  n  eft  pas  cuit. 
'     Vous  ïvez    enftiitc  dacs   une  calTeroîe 
■  ane  bonne  iaâce  toute  frète  &  d'un  bon 
-gour,  que  vous  mettez  dans  la  tourte. 

Si  vous  avez  de  quoi  faire  mi  bon  n- 

'gbfK  de  m  de  veau  &  chan^Dons>i 

d'an  tK>ii  goût  pôiir  mettre  IHltns,  elle 

"n-ea  fera  que  meilleure:  recouvrez  la  avec 

Ion  deiras,  fie  fervez. 


Voilà  la  façon  que  vous  ©bferverez  pei:r 

toutes  fortes    de  tourtes  /-©«r  etJtrci.  Soit 

-en  gtas  ot*  e«  maigre  ,    il    «>   aura  que 

les  viandes  qui  feront  dedans»  leur  aflai- 


lotifiettiéiit  »  le  cems  de  If  Ut  t\C\Stoti  ^  ic 
Ic^  fkaccs  difFcremes  qui  çn  feront  Je  chatt^ 
gemeac  ^  pour  ce  qui  regarde  la  pâce^  c'eft 
toujoâti  la  même  répécicion. 

Tqktu  de  Cotekues  de  Mouton  k  la  Piàgord^ 

Entrée.     .      :  .     _ 

Prenez  ua  carré  dé  Moaton  »  que  Toat 

coujperez   par  côtelettes  fort  courtes ,  ne 

\zmtz  que  Yoi  qui  mang[o^  la  côceleccè  } 

.  4ipr-è$    avoir   foncé   de  pâte  la   teurciere-  » 

comme  il  eft  dît  ci*devat)r>  arrangez  les 

coteietres  Àtffm  ^  vous  prenez  autant   de 

moyennes  trtt£Fes  ;  apirès  les  avoir  pdces  ^ 

TOUS-  le&  mettez  entrée   les  côtelettes  »  te 

alTaifonnez   par^deiTus  avec  du  ffl  fin  & 

un  peo  d'épices  mêlées ,  couvr<^  de  fard^ 

ic  iur  les  bardes  vous  y  mettrez  par- tout 

du  beurre  de  i'épaî^eur  d'un  éeu;  you9  ' 

finirez  enHaicç  b  tou^e  comme  il  tû;  dit 

cMevanCr 

Faites-ift  cuire  au  moins  trois  heures» 
Quand  elle  fera  cuite^.vdus  y  mettr#t 
uti  bon  coulis  >  où  vous  aurez  mis  ua  beÀ 
vetre  de^^vin  de  Champagne  ,^  fi  vous  ne 
iWez  pas  I  qoe  w  toit  d'à»  boa  v£A 
blanc.  . 

-  r<M^5  pcuvei  tncort  faire  des  touites  d# 
côtelettes  de  mouton  ^  fans  y  aettre  dr 
truffes  \  j^ur  hrs  ^  il  cte  faudra  point  d» 
jyin  blanc  dans  vôtre  coiifîs*^ 

les  $0urM  4i  und^ns  de  V^u  ft  i^tf 

-X| 


49^  ^  CuifinîiH 

dans  le  jncme  goûtj  U  fcuU  diffërence  e& 
de  faire  bouillie  un  momcat  les  tendons > 
&  les  recirer  i  Teau  fraîche. 

Dt  toutes  fortes  de  tourtes  de  Gibier .  EnKec* 

Le  k[^in ,  il  faut  le  couper  par  membres , 
loi  caâer  un  peu  les  os  avec  le  dos  ^^ 
couperet. 

5/  vous  voulei  faire  une  tourte  de  licvre , 
itez-en  tous  les  os  8C  n'y  mettez  que  U 
t:hzit'y  les  os  vous  ferviront  pour  faire  un. 
civet  pour  Us  domeftiques. 

La  kécaffi;  peur. en  faire  une  tourte, 
TOUS  en  pxenei:  deux  q«:e  vous  coupez 
chacune  en  quatre,  vous  hacher  les»  de- 
dans avec  du  lard  ,  Se  yont  les  mettez  au 
ifond  d^  la  courte.  ,* 
;  Les  allouettis  ;  il  fatst  leur  ôter  les  partent 
le  cou  »  &1es  vuider  du.  dedans;  faites  tm 
une  farce  corome  de  la  bécalTc. 

Après  avoir  obfervé  fur  toMs  ces  gibiers^' 
de  cnacati  en  particulier  ;  ce  que  je  vienr 
d'en  dire,  ce  qui  refte  a  faire  pour  toares 
les  tourtes  fe  trouve  i  tpuces  égal.     - 

EntUc.  Vous  les  metcez  dans  la  çout^. 
tiere  avec  un  bouque.t  de  fines  herbes^ 
fel  &  fiâes  épices  »  couvrez  de  bardes  de 
lard  &  du  beurre»  mettez  defltls  votre 
abaiflè  de  pâte  pour  la  finir  comme  Ici 
autres.  ?         ; 

Quand  elles  font_  cuites  &dcgraiffeeii 
|iBié(teï  i^i^àx»  «ne  bonne  /auce  &(e  avec 


BcuTgeoiJi,  '4^1 

ui%  bon  coulis;  en  fetvant,.  prçlTez.  dans 
la.  fàace  le  jus  de  deux  oranges  ;  ^  vous 
tf v^^  i  la  place  de  la  fauce  im  bon  rà* 
goût,,  foîc  de  riz  de  veau  &  champignons  ^ 
ou  ragoût  de  ttuftès  coupce»  par  ttanches  , 
votre  tourte  n'en  fera  que  iaieillcure  te 
plus  eftimée.' 

/^oi^s  y  mtttrti  toujours ,  en  fervanij  fe 
jus  d'une  orange  par  rapport  au  gibi<r^ 
qui  veut  être  un  peu  piquant. 

Tou7  us  de  toutes  fortes  de  farces  *  Entrée»- 

^r^ïi^  de  relie  forte  de  viande  que  vout 

jugerea  à  propos^  comme  tranche  de  bciuf 

du  plus  tendre,  ruelle  de  vea\i ^  gigot  dé 

mouron^  ou  gibier, &  volaille^  qu'il  ny 

ait  paint  de  petits  os  ni  de  filandres  ;  voua 

.aurez  foin  de  les  ôcer  fi  vous' en  trouvée* 

Jl  ne  faut  que  dune  vidnde  à  la  fois:  une 

bonne  demi-livre  ou  trois  quarterons  fuf- 

fifen^i  il  faut  la  hacher  avec  des  couteau»  ' 

à  hacher,  &  mettre  avec  autaht  de  bonne 

graîffe  de  bœuf,  perfil,  ciboules  &  chanw 

pignons  ;»  le  tout  haché  trè^s-fin  »  aiTaifonn^ 

de  fel  fin,;  un  peu  d'épiccs  mêlées* 

Quand  le  tout  eft  bien  mêlé,  vous  jp 
mettez  deux  œufs  entiers^  &  moiiillez  avec 
un,  demi-feptier  de  crème. 

Quand   cette  farce  eft  finie,  gourez  fi  . 
elle  eft   affaifonnee   de  bon  goût ,  fonces 
votre  tourtière  d'une  abaiflc  de  pâte,xnet-» 
m  cecce  Jfarçe  dcffu^  de  i  cpâiffeut  d'à» 


•4J*1  la.  Cmftnitre 

pouce  »  rons  la  couvrez  enfuite  de  pîte, 

ic  fiflifTez  comme  les  autres» 

Faites  la  cuire  ckuk  btures  \  fi  c'i^roir  da 
bœuf  ou  da  mouton  ^  yous  U  laKTemz  plus 
longcciBs» 

Quand  elle  eft  cQÎce  &  bien  dcg^aiiice» 
^paflTex  Yocre  cpute^U  fuf  la  farce  pour  l> 
couper  en  petits  csrreaux,  mettez  deiTas 
l^n  Don  coulis  clair  y  &  fervez^ 

ifcj  Touncs  inatgns  en  Potjfon^ 

Prenez  tels  poifïbns  que  roa*  jugerez  i 
Jimpos»  foie  anguille ,  brochet  y  faumon  > 
yancbe  ^  *c. 

Après  l'avoir  écaiîlé  iC  coupé   par  trou- 
ons j  foncez  une  tourtière  avec  la  csême 
ip&rf  »  comme  il  eft  dit  aox^utres»  tnettea 
4lefitts  le  poifTon  avec  un  bouquet  de  £fle^_ 
jierbes ,  ici  lin,,  fines  cpîces,  &  couvre» 
faut  le  poifion  avec  du  bon  beurre;  mtt- 
ttz  après  vôtre  abai0e  de  pare  ;  fini^Tez  là 
tourte    cottime   il    eft    expliqué    px)ur  ks^ 

Înécéàcntts  :  une  kture  &  demie  fuffifent  po«^ 
a  cuîffbn  d^uue  tourte  de  pbiffon. 

Qu^nd  elles  font  cuites  6c  dcgrttflées 
*conime  lt$  autres  ,  vous  mettez  un  bon 
Cagoût  maigre  fait  de  cette  façon  : 

Prenez  ure  pintée  de  farine  cj^ue  vous 
falotes  rouffir  avec  un  peu  de  beurre  j^  quand 
le  roux  eft  fait  ^  mouillez  avec  un  demi- 
leptier  devin  blanc,  du  bouillon  maigre 
ftt  de  Teau  çicde  ;  tnettez-^  tks  cfeampi^ 
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gnors  ,  un  bouquet  de  fines  HerVes ,  x^tt 
pea  de  fel  j  faites  boutlKr  ce  ragoâc  une 
deroi-^heure  ,  6c  dcgraiJïez.  Ve«s  ayez  des 
laitances  de  carpes  >  <jue  vous  faites  bouillit 
un  mocneht  dans  Teau ,  &  les  rétirez  4 
l*eaa  fraîche  ;  mettez- les  après  dans  -ce 
ragoût  bouillir  un  demi-quart-d'heurç. 

Quand  il  cft  fini  &  d  un  bon  goût,  vous 
le    niicttcz  à^ïii  la  tourte. 

Vous  poiivc:^  encore,  vous  fcrvir  de  diff?- 
rcns   ragoûis  maigres,  'pour   mettre  dans 
c^s  fortes  de  tourtes  ,  comme  d^  trujff^rs  > 
moujfifons  ,  -  morilles  ,  poînteà  d^çfpcrges  ,  fui*, 
vam  la  faifon  où  vous  vous  trouverez» 

Toutes  fcf tes  de  Timbales^ 

Pour  faire  toutes  fortes    de  limbaîes  ; 

faîtes  une  pâte  de  cette  façon  :  mettez  f«T 

une;  table  un  litron  de  farine ,    faites   ui> 

•trou  dans  le  milieu  pour  y  mettre  un  p€U 

d'eau  ,  un  demi"  verre  d'huiU  d'olive ,  uk 

quarteron  de  faîn-  doux ,  deux  ^anes  d'oeufs ,. 

Xktï  peu  de  fel  :  pêtriflTez  cette  pâte,  quMle 

foit  bien  ferme,  cnfuite  vous  en  prenez 

les  dettx  tiers  que  vous  abattez  avec  le  rou- 

^  leau  de  l'épaiffeur  d*un  petit  écu  j  mettcx 

cette  pâte  dans  une  petite  caffèrolc ,  éteit- 

dez-lâ  dans  le  fond  &  autour ,  pour  qu'elle 

prenne  bien  la   forme  de  la  cafferole  ,  eu 

prenant  garde  de  la  percer;  mettez  delUis 

tel  ragoût    de   viande    ou   de   poifTon  qu<? 

votis  voudrez,  |K)ux vu  qu'il  foit  cuit,  re*; 


k5>4  ^  Cuijîmtn 

txdiiX  te  courte  fauce }  vous  pouvez  icgui- 
fer  de  ce  (te  façon  toutes  forces  de  ragoûts 
qui  ont  déjà  été  fervis  ;  après  vous  abattez 
aufîi  la  pâte  qiie  vous  avez  mife  i  part 
de  la  iTîcûîe  épaiireur ,  coiivrejc-en  la  viandei 
&  mouillez  les  bords  pour,  les  coller  ca- 
femble  de  la  même  façou  <^ue  vous^femï 
pojir  une  tourte^  pincez  tous  les  bords, 
pour  les  coller  enfembJe  :  faites  cuire  ai* 
four  ou  à  la  braife.  Vous^  enterrerez  la 
cafferole  de  cendres  cbaudes  ,  &  du  feu 
fous  un  couvercle  ,  quanii  la  pâte  de  votre 
timbale  fera  cuite  ,  vous  ia  rcnverfcreï 
doucement  fens^deflus-deffoiis  dans  lepiac 
que  vous  devez  jGetvir,  faites  un  trou  dans 
te  milieu  ,  de  façon  que  vous  puîffiez  re- 
meitre  le  morceau  de  pâte  que  vous  aurez 
ôtc  pour  qu'il  n'y  paroifie  pas  ,  Wi^lXtz  àvB& 
Ja  timbale  une  fauce  telle. que  vous  le 
jugerez^  à  propos  ,  fmvauc  la  viande  ^J^if 
vous  aurez  mife  dedans. 

De  la  pâte  brifee  pour,  tes  Pat  es  froids. 

'  Les'Ouîfinieres  qui  auront  radreflTe  do 
faire  un  pâté  dreffé  de  la  hauteur  de  quatre 
pouces ,  n'auront  qu'à  fe  fervir  de  la  meiDC 
pâte  des  tourtes. 

Obfervez  la  même  façon  pour  Jacom- 
pofition  du  dedans  ;  la  cuiffon  &  Us  faaccs 
en  font  de^même  j  la  fatîsfaftion^  qu'elles 
en  auront ,  c'eft  de  pouvoir ,  avec  les  mêmea 
mets ,  diver/îfier  le  çoup-d'opil  d^une  taW^r 
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êC  fe    faire  bonneur  d«  Uur  favoîr-faire. 
Voici  lu  façon   de  faire  la  pâce  brifée 
.  pour  les  pâtés  froids. 

Vous  ferez  plps  ou  moins  de  pâte  fuî- 
•  vàiu  ce.  dont  vous  aurez  bcfoin  ;  voici  fi^$ 
fuoi  vous  vous  réglerez. 

Pr^encz  un  denai-boiffeau  de  fariae,  deux  . 
.  livres  de  beurre  ^  un  demi  -s  quarteron  de 
fel  fin  ^  mettez  cette  farine  fur  la  table, 
faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y  met- 
tre -  le   fel  &  le  beurre  j    vous  prenez  de 
rcan  prefque.  bouillante  que  vo«s  mettez 
fur  le  beurre ,  &  le  maniez  avec  les  mains 
dans  cette  eau  jufqu'à  cequ*il  foittouf  à  fait 
'   fondu  ;   vous  r  mêlez  eniuitè  la  farine   & 
la  pctriffez  i  toiar  de  braS:  le  plus  promp- 
tement  que  vous  pouvez  >jafqu'à  ce  qu'elle 
foit  bien    liée ,  plus  la  pâte   eft    ferme , 
mieux  elle  eft  faite  >  pourvu   qu'elle   foie 
bien  liée  j.  v4»us  laiffez  repofer  cette  pâte 
.  pendant  crois  ^heures    avant   de   vous  en 
fervir,,  &  dteffez  avec  cél  pâté  de  viande 
que  vous  jugeçez  à  propos.  r 

Façon  de  faire  les  pâtés  de  telle  efpece 
de  yiandé  que  vous  voudrez  mettre  ea 
pâte./ 

Prenez  nielle  de  Veau  >  gigôt  de  mofk' , 
ton ,    perdrix  ,   bécaffçs  ,  filets  de  lièvre  , 
poulardes ,  chapons  ,  n*impprte ,  Taffàifon- 
nement  &  la  façon  en  font. les   mêmes.,, 
i  peu  de  chofe  près»  * 

P4QS  m^  les  pâtés  dcçiitç  ci-deffus ,  ^ 


'4^6  la  CuiftrâlH 

VOUS  voulez  mettre  de  la  ruelle   de  véàn  < 
pour  garnir,  elle  fera  bien  où  elle  fe  trou- 
vera.  1^5  dindons  liéroffcs,  font  eïxGore  d'ex- 
•  cellens  pâtes. 

Lis  pùrdrix  ^  bicajfes ,  chapons  ^  poularJts , 
après  qu'il  font  vuidcs,  trouffez-leor  I«j 
pattes  dans  le  corps,  &  leur  caffez  uu 
peu  les  os  avec  le  dos  d'un  couperet;  foi- 
res-les  revenir  fur  de  la  btî^lfe  y  après  les 
avoir  effuyés  &  epluchis^j  lardez» les  par- 
"^out  avec  du  gros  lard  manié  dans  le  ftl 
fin,  fines  épices  mclées,  pèriil  &  ciboules 
hachés,         ~ 

Vous  faites  la  Tncme  chofe  pont  le  vum 
&  h  mouton. .  à  k  réferve  qiae  voas  ne 
les  faites  point  revenir  fur  de  la  braife. 

Quand  votre  viande  eft  bien  préparée , 
vous  coupez  des  bardes  de  lard  fuffifam- 
ment  pour  couvrir  toute  votre  sl^nà^* 

Prenez  la  inoitié  de  la  pâte,  cjue  vous 
•rrondiflez  avec  les  mains  en  la  roulant 
fur  la  table  ,  c-eft  ce  que  l'oa  appeJfe 
mouler  la  pâte  -,  vous  la  battez  eniurt^ 
avec  fe  rouleau  ,  j.ufqii*à  ce  qu'dle  foir 
deTépaiffèur  d'un  demi  doî^;  mettez  cettre 
pâte  fur  une  feuille  de  papier  beurrée , 
&  deâus  k  pâte  votre  viîi^^de  bien  ferrée 
l'une  comre  l'autre  ,  &  l^affaîfonnez  d^ 
fel  fin  &  fees  épkcs  y  couvrez  de  bardes 
de  lard ,  beaucoup  do  beèrre  par-deffui; 
mettez  une  abaiffe  de  pâte  moins  épaiffe 
que  celle  de  defleu^»  mouiUea   avec  ua 


Bôurgeoi/i*       "  4^7 

doroir  les  deux  endroits  tjuî  doivenc  Ce 
toucher  pour  qu'ils  fe  collent  blèu.trnfcm- 
ble,  appuie/  partout  les  doigrs  pour  les 
vmir  ;  vous  reprenez  après  le  doruir  que 
vous  treiTsfùsx  dans  de  Teau  pour  mouillef 
roue  le  deïius  du  pâtcj  relevez  enfuite  la 

f»âce  qui  déborde  pour  la  faire  monter  le 
ong  du  pâté  »  unidèz  la  proprement  fans 
trop  appuyer ,  crainte  de  percer  la  pâte. 

'Quand,  il  eft  bien  façonné,  vous  faites 
un  trou  vers  le.  milieu  du  deiTus  j  de  la 
largeur  d'un  pouce,   faites  une  cheminée 
de  pâte  ou  vous  mettrez  «ne  carte  roulée  ^ 
eraiiite  qaer  le  trou  ne  fe  referme  en  cui« 
'  iânt^  vous  dprez   enfuite  par-tout  le  pâté 
avec  un  œuf  battu,   blanc  Se  jaune,  rour 
enjoliver  le  pâté  ,  vous  y  mettrez  dçs.fieurs 
'  4e  Ijrs  faîtes  avec  de  la  même  pâte ,  &  le 
redorerez  une  féconde  fois  ;  un    mornenc 
avant  dé  le  mettre  au  four,  vous  mettre» 
par   la  cheminée  du  pâté,  deux  cuillerées 
d'e.w  de-vie  ,    cela    lui    donnera   un    boi^i 
goût  fans  fentir  rcaude-vie,  par  le  mé- 
lange des  goûts  qui  feront  cnfemble. 

Faites-le  cuire  au  four  au  moins  quatre 
heures ,  vous  en  jug^rrcz  fuivanç  fa  grof* 
feur. 

Gros  Entremets  pour  h  milieu,  Quand  il 
fera  cuit,  vous  le  mettrez  dans  un  endroit 
frais  pour  le  faire  refroidir ,  &  boucherez 
fa  cheminée  avec  un  morceau  de  pâte  crue  ^ 
juftjul  cç  quQ-  vous  le  f^îtviezt 


4>8  ,  La.  Cuijînlerc 

De,  la  Tàte  appelée  feuilletagc^l 

Prêtiez  un  licron  de  faripe  (  c'cft  plus 
qu'il  'n'<în  faut  ,pour  faire  une  tourte  d'en- 
trcmecs  )  mettez  ce  litron  de  farine  fur 
la  table  a  ec  un  peu  de  fel  &  d'eau,  ce 
que  la  farine  en  peUt  boire ,  pctriffez  un 
mo'iaenc  la.  farine  avec  iVaii  ,  que  cette 
pâte  ne  foit  ni  trop  moUe,  ni  trop  épaiflîc; 
laijûfez-U  repofer  deux  heures  avant  de  vous 
en  fervir;  vçus  prenez  enfuite  prefqueau- 

;  t?«|^  4e  beurre  que  de  pâte  ,  abattez  la 
pâté  av«c  le  rouleau  ^  mettez  le  beurre 
dans  le  milieu^  ic  donnez  cinq  tours  en 
été  ^  &  (ixeri-  hiver.  Ce  que  Con  appelle 
toiLT  ^  c'eft.  battre  la  pâte  avec  le  rouleau, 
jufqu'à  ce  quelle  foie, de  répaiffcur  d*an 
demi-doigt,  .en.  jetant  de  tems   en^ems 

.&  légèrement  un  peu  de. farine. 

Quand  chaque  tour  eft  fini ,  vous  repliez 
la  pâte  en  trois ,  &  recomniencez  chaque  tour 
jufqu'à  définition.  ^        ; 

Vous  vous  fervez  de  cette  pâte  pour  faire- 
toutes  fortes  de  tourtes  pour  entremets  ^ 

-pour  i^Mt  des  petits  pâtis ,  &  toutes  fortes 
de  gdtfoux  feuilletés. 

Petits  Pâtes  friands. 

Vous  faites  d*abord  des  petits  pâtes  èf- 

. binaires,  qui  fe  font  avec  du  feuilletage, 

vous  ptenez  un  peu  de  ruelle  de  veau& 

autant  de  mociU  ou  graiffe  de  bceuf ,  que 


.  -vous    baçhcï    bien    cnfetr>blc  ,  mettez  -  j 
perfil  y  ciboules   Ct  champignons  ,  le  touç 
^  ha^di^,  deux   oeufe  entiers,  fel^  poivre, 
~  ^lélayei  cette  farce  avec  an    demi-feptîer 
dei  Giîême  ,  goûtez  fi  elle  ed:  «le  bon  gotit; 
-  yous  prenez  enfuite  des  laoules  i  petits 
pâtés  »  poul*  y  mettre   de    petites  abaiffes 
.  ëe  pâte  de  Hépaiffeuf  d  un  ccQ  ;  mettez  Wv 
s  cjBttfiL .ftrce  iur  la  pare,  tu  couvres^  d'imo 
:;.jabaille  dé  pâte .^  .dorez  Jes:,  faites-les  cuire 
.au  four  ,  &  leà  fervez  chaudement.    ^ 
De  CCS  mêmes  pâtés ,  jpour  les  fairefriands; 
•    pendaiït  '  qu'ils  cuifent*,  vous   prenea   du 
^  blanc  ;  de  volaille  cuite  i  la  broche^  q«e 
vou$-  hachez  très  fin,  mettez  dans  une  caf*^! 
fçrole  environ  une  chopine  de  bon  bou^l-^. 
ion,  .un  petit  bou<)iiet  de  .fines  herbes; 
xm.  peu^  de.  beurre ,  faites  réduire  le  bouil- 
ion  au  quart ,'  veus  '  otëz  le  bouquet ,  &: 
jfn'ettàitle  blanc  de  volaillehaché,  *fc  un 
peu  de  fel;  faites  chauffer  fans  bouillir, 
et  y  mettez   une  liaifon   de   trois  jaunes 
■"    d'œufs  avec  de -la  ctcme.  Faites  lier  &r 
le  feu,  &   y  mettez  après  un  Jus.  de  ci^ 
trbn.  .^  \      .. 

..Vos  petits:  pâtés,  étant  retirés  i  du  fout'; 
levez  le  deffus  de^.ichacun  'pour  en  ôict 
aprcs  la  viande,  &  à  la  place  de  ^e{te 
viande,  mettez-y  votre JWanc  de  poulets, 
une  cuillerée  à  chaque;  remettez  fur  chaque 
%p«tit.  parc  fon  couvercle,  fie  les  fervez  Iqi 
plus  chaudement  .que  vous'. pouvez. 


jeo  La  Cuifiniitê 

Gâuau  au  fomage.         Eïureraets. 

Pretitz  du  ffomage  de  £rie,  qui  ùSn 
bien  g^ûs,  pèciUitrz.  le  a-vcc  un  litron  & 
dtiiîi  de  ttrint ,  truis'ijciararons  <î^  beufre, 
crè&  peu  tic  iel^^  oirs  mettez  cinq  oii  fis 
oeufs  puur  ddaytr  sotte  pâte;  quand  elle 
fera  bien  pctnc ,  vous  la  mouillerez  poor 
U  laiiîet  cepofirr  une  hture,  «ttfuite  vous 
form  rec  vatce  gâtt^aa  â  Terc&iake  potu; 
\t  fwe  €iiîce*r  -  . 

^  Gâteau  d^amëtadts^       Eotteipeti. 

Mentez  fitf  itne  table  i»ï  Ht£«n  '4^^  &<f 

nne,  faites  un  tcou  daiis  le  nùiieif  pour 

7  snetrte  gros  cosnihe  Ja  moîàé  4l'aa  «edf 

,  4e  ben  i>ettrEe>,  jquf  tce  œvshy    blâmes  & 

-  )âunesi,  «ne  ;pifieée.  det  fel^  vta  quartercn 

:'jde  fticre  fin^  iix)oncee''d'aiiuinîies^ Soucies 

pilées  très-fin  ^^p^^ifiéx  fe  tdut  enéemble, 

&  en  formez  un  gâteau  à  i'ordinatfe;  fai« 

tes-le  cuire  &  ie  glacez  avec-  d^  fuere^ 

rk  pelle  rouge. 

'       Ga^tàuau  lard.  Entremets. 

,  .  Coirpet  trç^sr  qnarteroçs  Je  petit  lard 
'  en  ,tr-anch€«  très  -  roihce» ,  mettez  dans 
jmè  cafferi^Je  fur  ""un  petit  feu  pour  ie  ^ 
faire  cuire  pendant  une  deîni-^heure ,  en* 
fuite  vous  mettez  un  litron  &  demi  de 
,  fariné^  fur  la  table  i  faites  ;  un  trou  dans  Je 
milieu»  inecrez^^  ie  lard  qui  s'eft  i^n^^ 


eh"  fîdfant  cuîre  le  petit  lard,  une  demi* 
Hvxe  de  beurre ,  peu  de  fel  ,^  dcu;x:  œufe  , 
un  grand  verre  d*eaa;  pctiilFcz  la  pare  8c 
la* laiiTez  rppofer  une  heure,  merrez  toutts 
iros  rtànches  de  petit  lard  dans  la  pare, 
un  ptu^diftantes  lune  de  l'autre  ;  formez 
vi>rre  gâteau  comme  i  l'ordinaire ,  dorez- 
le  avec  de  Focuf  battu,  6c  le  faites  curre 
une  bonne  heure,  dans  le  four  ou  d^ffoixs 
ua  couvercle  dj?  tourtière. 

Gâicau  en  Lo^ange^  Eotremets^ 

Faîtes  une  p4cé  de*  feuillerage  connfm* 
celfe  qui  éft  expKqoc  cidevant,  page  49$  ^ 
abattez  la  avec  le  rouleau  de  répariffcut  \ 
4'un  demî-doigt,  couptz-la  de  la  lanrgeur- 
dîe  dedx.  doigts  ,  dorez -le  deflTos  des  gâ^^ 
ceAUzaype  dé  l'œuf  battu  j  faites  cuire  un* 
htm  quart -*d*hcure  au  fourv  cnfuite  vouâ- 
tes glacez  ^vec  jdufucre.  &4a  pelle  rouge;; 

Gattan  de  S^van^.         Gro«  Entrem.  froid». 

Mettez  quatorze  œufs  dans  une  balance  ^ 
&  5ie  l'autre  côté  autant  pefant  de  fucr^  fin  ; 
ôtez  le.fucre  ,  Se  mettez  â  la  placé  ,  de  la 
fariné  la  pefanteur  de ,  fepc  œufs  ;  ôce?  la' 
farinç  pour  la  jnetrre  à  part;  cafiez  les. 
4Qêufs,  mettez  les  jauneç  danî  Une  terrine^ 
les  blancs  dans  une  autre;. merrez  a^'^ec les 
jaunes^  It^  fùcre  qije  vous  ^vez  pef^z  fiç 
un  peu*  de  citron  verd  râpé  ,  de  1^  fleur 
4'orAttg^  grill^re  âc  iuchiére ,  bactt;^;^  |e  coût 


^ôi  IjLCuijSniere 

cnCcmhlt  pendanc  uae  demi-heate',  enfviite 
vous  7  mettrez  les  blann  d'oeufs  bien  foaei* 
lés  6c  la  farine  que  vous  a,Tez  pefée ,  que 
vous  mettrez  doucement  eu  remaaac  i 
^mefure  le  bifcuit  avec  le  fouet.  Vous  avez 
une  caiTerole  de  moyenue  grandeur  &  pro« 
foude  »  ou  une  poupeconniere  ,  que  vous 
frottez  d'abord  '  avec  du  J^eurre  affine  ;  cC- 
iuyez  la  bien  avec  un  torchon ,  &  /  mettez 
du  beurre  affiné  pour  qu'il  s'ciende  par- 
-tout,  mettez-y  votre  bifcuîtj  &  le  faites 
cuire  iiu  foiir  d'une  chaleur  modérée  .pen- 
dant une  bonne  heure  Se  demie  ;  quand 
.  il  fera  cuit  vous  le  renverferez  dout^^ment 
fur  un  plat;  s'il.eft  d'une  belle  .couleor 
dorée^  vous  le  fervircz  dans  Ton  nacurfti 
mais  s'il  a  voit  trop  de  couleur,  il  fta- 
droit  le  glacer  avec  uoe  glace  blancEe.qui 
ic  fait  avec  jiu  f^cre  très-fin  ,  un  Waiic 
d'cpuf ,  ôc  le  jus jleilî^  moitié  d'un  citron, 
•  battez  le  tout  enfemble  dans  une  a/ïîetce 
de  fayence  &  nne  cailler  de  bois ,  jufqui' 
ce  que  la  glace  fait  blanche ,  &  vous  roas 
en  fervez  pour  couvrir  font  le  gataa^si  i  ^e 
fetvez  que  quand  la.  glace  iera  féche. 

Gâteau  à  ta  crème.  Entrem. 

Mettez  fur  une  table  un.  litron  de  fa- 
tine,  faites  un   trou  dans  je  ,roilieu  pciu* 
7  mettre  un  4.emi-iepciçr  de.crê.oaedoubk». 
«ne  bonne  pinjcée  de  fçl  ;  pcttiltez  %c^^*; 
fàçnt  k  pâte^  \^n'htçj^(çx  }x^^ 
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heure ,  enfuîtc  vous  mettre*  une  boan©  ' 
demi-liirre  de  beufre  dans  la  pâte  ;  abattez- 
la  cinq  fois  comme  ijne  pâte  à  feuilletage  , 
«nfuite  voas  en  formerez  un  ^âteaa  ou 
plufieufs  J)etits ,  dorez  les  avec  3e  l'œuf 
battu,  te  faites  cuire  au  four  ;  vous  vous 
réglerez  fur  cette  dofe  pour  faire  la  quaiv 
titc  de  gâteaux  que  vous  voudrez, 

Gduau  à  la  Duçhcjftv        Entretn» 

*  On  pétrit  une  demi-Iîvte  dé  farine 
^vec  un  demi-poiffon  d*eau  ,  une  demi- 
livre  de  bearre,  une  demi-cuillerée  d'eau, 
de  fleuTs  d'^orange,  du  citron  verd  hacbé 
ttès-fin,  quatre  œufs»  gros  comme  un  pois 
de  fel;  on  laiiTe  repofer  la  pâte  pendant 
'deux  heures  ,  enfuîte  on  la  bat  aVe^  le 
rouleau  »  poUt  en  former  un  gâteau  de  la  ' 

f;randeuj:  d'un  plat  d'entremers  j  cuit  au 
bur,  on  glacé  tout   le'deffus   avec    um 
glace  yanchê ,  qui  fe  fai^  avec  du  fucre 
très-fin  »   délayé  fur  une   ;affiette  de  terre  - 
ou  de  fayence,  avec  la  moitié  d'un  blanc 
d'obuf  &  quelques  gouttes  de   jus  de  ci-» 
tron  pour  la  blanchir ,  que  Ton  ne  meç 
qu*a  mefure    que  l'on    bar  la  glace   avec, 
une  cuiller  de  bois  :  oq  remet  un  moment 
îè  gâteau  dans  le  four  pour  faire  féeher  la 
glace. 

Gduau  à  U  Royale^  Entremets. 

Mettez  àoÂi^  une  caâerQb  v^  pincé* 
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decîtfon  V€rd  haché,  ti^ux  onces  de  fucre, 
un  peu  de  fel ,  gros  comme  la  moiiié 
d'an  oeuf  de  beurre ,'  un  bon  yerre  d*eau  , 
&  7  mettez  quaue  ou  cinq  cuillerées  de 
Htvxt\  faires  defiecker  fur  le  feu  en  re« 
muante  toujours  jusqu'à  ce  que  la  pâte  foie 
bien  épaiiTe^  ic  qu'elle  ceromence  à  &V.c- 
tacher  a  la  çaiTeroIe;  otez-Ia  du  feu»  & 
mettez  un  œuf  à  la  fois  en  remuant  fore 
avec  la  cuiller  jufqu'a  ce  qu'il  foir  bien 
tnclé  dans  la  jparo^  vous  foncinuerez  ^7 
mettre  èit%  œufs  un  à  un  de  cette  façon , 
fafqu'à  ce  que  la  pâte  foir  molk  i^n%  être 
liquide  ,  énfuité  vour  y  mettez  un  peu 
de  fleurs  d  orange  pràlinée,  &  d«ux  bîf-* 
cuits  d'amandes  ameres^  le  .tout  bien  fin  » 
dtcflèz  les  petits  gâteaux  de  la  groflèut 
de  la  moitié  d'un  opuf  fur  du  papier  beurré, 
dorez  le  deffus  avec  de  l'œuf  battu  :  faites 
cuire  use  demt-keure  au  four  d'une  cba* 
leur  douce. 

Pâtt  &  GAttau  de  Brioche^       Entrem. 

Mettez  un  litron  dîe  farine  iîir  ane  ta- 
bje  tV  la  pctriffez  avec  un  peu  d*<?w  chauic 
&' un  geu  plus  de  demi  once  de  levure 
de.  bierre^  Ç\  vous  n'en  avez  points  vous 
ipçttrez  i  la  place  un  petit  morceau  d« 
levure  de  pain  ;  enveloppez  cette^  pâte  dan» 
un  linge  ,  iC  la  mettez  revenir  dans  un 
endroit  chaud  pendant  un  quart-  dHieurt 
M  été  A&.une  itto»»  tMa  mum ^  tifi&Àtt 

vous 


y«us  mettrez  deux  lierons  de  farine  fur 
une  table  avec  Ja  pâte  qiie  vous  avez  faite 
en  levain ,  une  livte  8c  :demie  île  beatre  ^ 
4ix  œufs  »  tt^  demi  -  yerce  d'eao  ^  ptès 
«d'une  ohee  de  fel  ,fin,  netriâTez  le  toi^t 
enfemble  dan^  le  plat  avec  tes  mains  ju£qu- à 
trois  fois ,  faopoudr^z-la  de  farine  6c  Ten- 
veloppez  d'une  nappe  y  pour  la  laiffec  re* 
yenis  neuf  ou  dix  heures  ;  coupez,  cette 
pace  AiivMt  la  grofieur  de  vos  gâteaux  4e 
brioche  que  vous  voultz  fairê^*  moule2-les 
en  les  arroodiflanc  avec  les  mains  g  appla- 
cifièz  un  peu  le  deffus^  idorez  avec  de  Tœuf 
bactd  ^  faites-les  oiire  au  four  :  jpo^or  les 
perices  une  demi-heure  fttfHt,&  les  groifes^ 
une  heure  &  demie.  Les  pains  hSkn  fe 
font  de  cette  tôkmp  pâte. 

JGaudu  de  viande^      Gros  Entrem.  fre^iX 

'  La  viande  que  vous  emploierez  donnera 
te  nom  à  votre  giceào,  comme  gâteau  de 
lièvre»  de  lîpin,  de  bœuf ,  &C4  Ils  fe 
-font  tous  de  même ,  à  cette  différence  que 
!e  gibier  fe  mile  avec  autant  de  viamlè 
de  bottchetie.  Pour  faire  un  gâteau  dp 
ihoQton»  vous  prenez  un  gigot  levez- eh 
toute  la  chair  apiès  en  avoir  oté  lès  peaux» 
hachez'la  avec  un  peu  degraifie  de  boeuf  ^ 
mettez  cette  viande  avec  une  livre  de  lard 
coupé  en  dez^  ûx  jaunes  d'oeuf,  fëT  fin^ 
Jines  épices;  tin  demi^erre  d'ead-^de-vie^ 
cknpgnom ,  un^ pe»  d'écbabtte»,  pcrfit* 
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ciboaleS)  le  tour  haché;  mettez ^les 4>acdet 
àt  lard  dan$  iine  c^^lTerole ,  &  votre ^farco 
^f.îti»îide»4j?ir«ji  ^ptc^  r^y QIC  bien /nKt 
i^|ivec-xôut  foi)  aflqrfotinejaoïenf ,  faitc*^ 
cuiie  ;au  four  aimioius  tiîjni  ht^ures;  la 
euWTon  i?aite>  Uiilez  refroidir  dai>s  la  caf- 
iecole,  ocez*la  enfuice  pouic  la  reqvctfcr 
fut  un  plat ,  IgiiTez  les  bardas  de  lard  qui 
font  aufour  du  gâteau,  r*iciiliez-les  légère- 
tçeiifc  avec  ^e  cojfcitôajiiv.*^  /^cw  fur^uji 
jplaf.  gaifiH^  4îM,iîéî  ^((m^^^^'w  sj:^  ^.'   ,^   . 

'   ";-  GMhu  Sé'rcr.  ^    ''  Entremets.     '  • 

:  .  Mç«ez:  ^s  wRe-pÉ*ife  iparmiie  |i|i  peil 

Î^^fK   d'un  .qparteîon^.  de    tiz    biep  .lavé  : 
jfiitft^rl^  frev-fr  fur  kjrien  avec. ijn .  verre 
d'eau,  &  enfuicp^du,  bçn  ^aiç^  4"^*^** 
ce  Qu'il  foitbieii  cuir  &  épais  ;   ûiffez-Ic 
'ifcftttdïï  V  ^ftttejf'^'Wiû   pl're  %vec»'uh'  litrAn 
.4«nfe:ipfv4tt;(4t  Wav<i^,,/piifii,  H«eïie- 
.Jl^ipliv^.  <iç,jbfiivrc,  ik:df  ^1^*  pÇtcjû^  le 
JToujt  'enr$^bie.4j^  en  forrnfi^  un  gacea^; 
doiez-le  avec  de  J'cçiif  hactUa^  'e  faices 
^UtrOv/au  fo4K  peiidai>c  une  heure  ^  pu  de(U 
.^uS'iî9LÇ04Xf  r<^ftr.de3«Qiptig:^.,.4y^z  foin 
,,  ,df, Wfeij  Ic.çayi^r ^fte.^o^s  mccjiea  <iefc- 

t  *  *•,  '  Gâtéaut  fàuffh:  ^\^''   :-  £n  f  rèm  et  s. 

*  l^rpjjez >de Jft  paxe  à  feuilletage,  foranez 
diçux^j^ça^x    4K«3ç.de   U    gr^deuc   de    ^ 
WçVjîiat,d'ei;g:eiivfU,,  §c^  d^lMiieuf 
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^fle  deux.écus  chacun.;  vous  mettez  fur  lé 
premier  à^^  cjnficutes ,  en  laifTant  un  dotgc 
de   bord  ^  que  voni^   mouillerez  avec  ua 
doroir  trepjpé  dans   de  l?eîia>   meçtez  le  : 
fécond  g^teaii  fur  le  premier  ^  ^.  ks  côUez 
bien  ^nfernWe  avec  les  doigt  en  les  .ma» 
jiianc  tout  autour  ;  après^  les,  avoir,  un  peu^  ' 
façonnes,  dotez*Ies  av^  de  Tœuf  batç^y . 
faites-les  cuire  au  four» 

Quaad-ils  foat  cuits  &  forçant  du  foujc , . 
paffez  dertùs  un  doroir   trempé   dans  4u  ^ 
beurre  ,  8c .  jetez-  par*tout  deÛus  de  la  p^ç* 
-  tite  nompareille*  .      /.  '      ' 

Une  cmrt  fm ,  pour  changer,  à  la  place . 
de  noihpareille ,  vous  y.  mettrez  du  facre^ 
£n,'&  la  pelle  rôuge  par-defTus.  pour  le^ 
^Uccr.v  .  . 

Petits  Gâteaux  de  Marti       Entrem. 

^  .*  On  prend  de  U  ^atp  à  feuilletage.^ 
•coma?e  il  td  à^x  pfge/^^i-y  on  la,,cgupe 
en  lozange^  le  diffus  doré  ave<:,de  '^^^S 
battu;  on  y  fçme  une  poudre  faiçe  avec. 
^Q\  macarons  &  de  la  fleur  d  orange  pira-* 
liii/ée^  on  arrai)^e  ^es  jïl^c^  de  cicçon  con- 
fit, &  on  Ifs  fàit^cuke.d^/:^  ù.n  fout  d'm^ 
chaieiu -do.uce»         ,,. 

.  Dariolts.  ^   '^  Edtremèt^.'l     ^  ' 

Mettez  Au  une  ^  tal)fe  ^ifi .  pep  ^pïiis^*;^^''''^ 
demi-litron  de  farine  avec  un  quarteron  de 
betirre^  une  pincée  de  fel,  &"  un' verre    ' 
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à*tm\  pècrifltez  le  tout  eafembte  pour  en 
feîre  une  pâte  fermci,  abtccez  cette  pâte 
avec  le  rouleatt  de  tepaifleuc  d'un  demi- 
doigt  \  coiipez«lâ  en  morceaux  de  la  lat« 
géat  des  tnoubs  i  petits  pacés ,  appuyez 
ies  doigts  far  chaque  morceau  ,  6c  les  re« 
levex  lur  les  bprds  en  les  pinçam  touc 
autour  pour  faire  un  bord  de  la  kauteut 
d]un  doigt  fe  de  i*épalffè«f  d'«ne  pièce  de 
vin^t  quatre  fols  ^  thei^ez^les  au  four  d'une 
cbalenir  modér^p:  un  ^emi  quart^d'heore 
après  mettez-y  un  detni-feptter  de  crime 
délayée  avec  deux  cuillerées  de  farine, 
très-peu  de  fel ,  une  once  de  facre  \  Quand 
f lljeis  ferpnp  ciiiçes  »  jete^idu  fucre  fio  d^^us, 

Çannthns^   _  Eatremets. 

•  On  pétrit  une  dem^lif^re  de  farine 
flf^rec  aut^t  de  fucrè  fin,  un  peu  d'eau, 
v^n  dismîr  quarteron  de  beurre  chaud  &da 
citron  verd  bacjié  ^  on  abat  U   pace  fprt 

jxiince  avec  le  roi^leau;  I*on  entoure  avec 
cette  pâte  des  morceaux  égaux  dç  cannes 

*irofeiu;  on  fait  frire  ;  les  rouleaux  ptés  en 
remplit  les  cannetens  de  confiture  »  ou  H^^^ 
bonne  crftm^;  on  met  du  fncre  ^h  tout 
autour,  on  les  glace  avec  la,  pelle  roiiget 
l^pus  les  fervir,  on  Jes  drefie  fur  le  pltt 
dans  leur  hauteur  en  les  faiiant  tenir  aref 

4ii  fmvxi^lf 
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Tartctttus.  Entremets. 

Faites  ane  pàce  ai  feuilktage,  comme jl 
eft  marque /^e  49S,  abattèz-la  de  Tépaif- 
feur  d'un  pewt  éeu  ,  &  en  cçupez  de  pis- 
rites  abaiffcs^^  avec  un  coupe-pâte,  mettez- 
les  fut  4es  moules  â  petits  pâtés  ^  &c  fur 
k  pâte  u»e  petite  cuillerée  de  crème  de 
frangipane  9  comme  celle  <jai  eft  m^arqucc 
cl-devaiir,  pof^  471  ^  ou  bien  des  confi- 
tttfes ,  de  celles  qm  vous  voudrez  j  pouryxt 
'que  ce  né  foit  pas  de  la  gelée  y  couvrez 
a.'vec  quelques  bailles  de  patè  &  an  bprct 
autout  de  la  mcme  pdie ,  hités  cuire  une 
^emir- lieiire  au  fouf ,  gûcez^Ies  avec  du 
iuàe  &  la  pelle  loyge* 

'  Timhaks-  de  tfifcuii$.         Eftctem. 

Prene^B  fis  «enfi  ic  aiitani  péfusc  àt  fti^ 
CM  fi»»  &  k  pefaoceor  de  trois  ceufs  lie^ 
farine ,  ce  ^tti  voju  foucmra  pour  faire  fis 
timbale»  de  k  grandeur  d*un  |»on  vesre 
chacune,  ^ai  tous  JS^rom  tia^  petic,  platr 
d'eucremeta^  Pour  les  faire^  voua  obfecy^- 
rez  la  m&me  faiçoo  que  |Kmc  ie  gateaa  île 
Savoie,  que  vcna  troiiiTecésr  ci^iâevaty:» 
/ir^«  50»!  ^  i  ceice  difterence  quil  sie  Ëbir 
qu'aune,  demi-heure  pour  k  Cuiflbn  ^  8c  ié 
foftr  un  peu  plus  doair. 

Cra^Uàntj^.  ,  Entreiftets. 

Mectet  fat  une  table  un  demi- litron  de 
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farine  avec  un  quarteron  defucre  fin, 
un  blanc  d'œuf  »  une  demi-cuUUrée  à'eaa 
de  fleurs  d orange,  gros  comme  la  mdi* 
tîé  d'un  œuf  de  beutre  >  un  demi  -  verte 
d'eau ,  une  petite  pincée,  de  fel  \  pêcriffcz 
le  tour  enfembte  pour  en  faire  une  pâte 
bien  liée  &  ferme  ^  abattez  la  rrès  mince, 
&  en  (foupez  de .  petites  abai^ès  que  vous 
mettez  fur  des  moules  à  j^etits  pâtés, faites- 
les  cuire  un  quart^d'heure  dans  an  four 
très-doux;  quaïid  èUés  feront  froides,  vonis 
y  mettre»  légèrement  deffus  dj^la  gelée  de 
grofeilles  ou  d'autres  confitures.  Cette  mcnjc 
pâte  fert  pour  faire  des  croquantes  décoii- 

•  pées ,  à  cette  différence  ^ue  vous  y  met- 
-crez  plus  de  blancs ..4'œufs  &  poim  d*eaii. 

FeuiUantjais.         .    Entremets» 

V      Faites  tme  pâte  i  feoilletage  ^  coàsme 

•  il  eft  marqué  j /?flje  49»  ,  abattez-en  une 
-  âbaiffe  de  la  grandèui:  d*une  tourte»  fc 
"'4«  répaiilèur  &vtn  ftetît  ^cu;-  mettez -la 
^'^Qt  une;  tourtkre  À  delà  crème  de  Aan* 

Sipane  deffm^  cou^rezUa  ^d'tùie  autre  abaifle 
^ecmpée  Sc' i^j^r^  fceilezrles  ;enfeaà)lê 
^  «i^a^u^nt^&t vbs^bocds  ',  dorez-ks  avec. 
êk  Tifcûr  battu,  faites  cuire:  au  four  pca- 
î  'dant  »une  Jiéure,  L'on  en'  fait  de  petites 
nn  pea  plus  grandes  que   des  ^tartele^tei» 
de   la  même  façon. 
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paifl^ur  d'un :penc>ccav"& :1a  coupez  avec 
un  coupe-pâcede  même  grandeur  ;  merte:t 
fiwr  chaque"  morceau  pleui  une  cuiller  à 
tâfë  de  crèitie  de  frangipane  y  mouillez  un 
peu  les  bords,  çosàvrez  aiwc  un^urre  mor*- 
c«aîu  de  pâcér  CDimxiei  defToiis,  collez  *  les 
bUui;  eniemfilsl)ea  le&:pinçanc  roUc  fucourt, 
fûtH^hs  friteide  belièfcoalear ,. cgourcei- 
les  fur  un  linge ,  &  glacez  le  deffus  avec 
du  fucre  &  la^  pelle  roage. 

Bùtfdaln.  Bnrreniets^ 

'  Mettez' 4f ^5 '""^'^^^'^^^^^^^^^^  vefreil 
d'eau. avec  une:  bonne, rptucée  de  fel,  ^£c 
gsDs  Joàn^fiie'IaimDitié  d'<m  œuf  de» beurre; 
faites àïouilUr  &  l'ocèz  du  feu  pour  y  mectro 
un  bon  demi-licron  de  farine,  après  Ta- 
voit  déUyée^  remettez  fur  le  feu  en  re- 
nemaiic  fou  jours  jufqu'à  jce  que  la  :pace  foie 
épaiilè^ific  ç}a-eile  coiaimence  à  s'attacher 
.  à  ia*  oifftscolei;  iotextlà  ;pàte  5c  la  verfez 
dafis'  cbi^.  avicr-ei  cajHaiole.v^  pour  y  -mettra 
lobr  de 'faite  uo  œufi  la.fvàiï  ,&  le  dé-? 
layez-'à  mefura  :  vous  concinucï!ez  de  mettre 
de$  œufs  un  à  un»  fufqu'à  ce  que  la  pâte 
foi  t, mol  le  f&ns)Ctre  liquide.  Ayez  une  caC- 
fcrole  idcj  la.  gcandeor  „que  vous  voule» 
faire  iecp«iupelaiii  9  l  bewrèz-U  en  ded^s 
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\stc  da  beuir^  affiné  »  mettez -y  yoae 
pâte  pour  aire  cuire  au  four  une  heure  & 
àemie  ^  énijike  vous  lotn  dje  U  caflèrole, 
tôape«4a  par  le  milieu  en  tournant  \t  coa«- 
teaa  tout  aucout  pour  enlevât  le  deil^us» 
orez  toute  la  pâte  du  dedans,  qui  n'eft  pas 
cuite  \  ayez  du  bon  beurre  chaud  Ijue  vous 
mettez  dans  tout  le  dedans  en  frottant  avec 
des  plumes  ou ,  un  doroii*;  jetez  par-touç 
da  fiicre  fin^  &  de  Ticorce)  et  citron  ha- 
chée .  très'fîn  \'  remettez  le  deffiis  du  pou- 
peiain  fur  I^autre  moitié,  frottez  paE-iouc 
avec  du  beurre  &  du  fucre  fin  pai-defi^us} 
glacez  avec  la  pelle  rpuge. 

Talmou^es,'      , ,  .  Entitfmets* . 

Vous  mettez  dans  unecaiTerole  un  poif^. 
ioin  d'eau  ^  un  demi  quarteron  de  heurte, 
uurpeude  £e[)  quanil  I^eau  beust^imett^z- 
y  deux  cuillerées  de  farine  que  vous  dé« 
kycz  bien  jufqu'i  ce  que  votre  pâte  foie 
ferme  ;  ôtez>  k  de  delTus  le  feu  ,  délayes 
dedans  autant  d'oeufs  que  U  pâte  en  peut 
boire  fans  être  liquide  ;  vous  y  ttettez  en* 
fuite  du  fromage  blanc  à  1^  crèfiie  bien 
égoutté  &  fait  du  jour  »  que  vous  délayex 
avec  votre  pâte^  ibus  prenez  enfukedes 
moules  à  petits  pâtés ,  mettez-y  une  abaifle 
de  feuilierage  de  la  même  pâte  (|ue  celle 
a  petits  pâtés,  abattez-la  bien  mince ^  tnet- 
ten^la  fur  les  moules  â  petiis  pâtés  ^  de 
façon  qufelte  4éborde  aux  qiaaae  coin»^ 


''1 


Soufgtùiji.  Ki% 

vcUf  coucherez  deïIuA  votre  ^cè  i  tra« 
mage  de  la  groflear  d^^an  petit  ttafy  ic 
Tenveloppefez  ftvec  le»  quatre  coins^  da 
ftttillera:ge;  derez  avec  de  l'ioBiifbattay  faites 
cttire  aa  tçmt  i  feii  doux;  quand  elles 
lonc  cuites,  ic  de  bèRe  coulettr^  ferve» 
chaudement  pour  entremets^ 

Merinpus.  £uciemet$^   . 

Prenez  des  Blancs  d'oeufs  fuivanr  îa  quatK 
tîté  que  vous  en  voudrez  Êurè,  cinq  fonr 
fuffiians  pour  faire  un  petit  nlat  d^entrè* 
mets;  fbaette2:-Ie9  en  neigé  aans*  une  ter- 
xî<ie ,  quand;  ïk  font  bien  montés^  ajoutez- 
y  de  l'écorce  de  q|ron.  râpé»  du  fucre  en> 
poudre  î    refbuettez    encore    un    peu.  les^ 
blancs^.  d'œufs  ^  vous  mêlez  fe  fucre  ic  Ur 
citron,  vous  dreflez  enfui  te  v^s  meringuês^ 
fur  une  feuille  de  papier  blanc ,  .en  £ii£inc 
des  petits  tas  de  la  erofteur  de  la  moicif 
d'un  œuf^  fans  qul^  fe  couchent  »  met- 
tez deflus  le  couvercle  chaud  avec  unpeà 
de  braife  par-dediis  pour  les  fiiiire  cuire; 
q/iand  elles  (ont  cuites  &  de  belle  couleur^ 
orez-les  de  deiTus  le  jMipier  pour  ôter  le 
dedans  àt  et  qpï.a'èff  pas  cuit,  ft  naettezr 
à  la  place  un  peu:  de  con^tures  :  vous  ea 
. collerez  ^eux  lune  contre  l'autre ,  ic  vow 
les  fesvisez  le  plus  iecbemenc  q^  vc^ 
pourrez^ 


TS 


.jr4  La  Cuifinuft 

Tàurûât  'touttsforics  de  i:onfimris  ptmf  Niher^ 

Entremets  J  - 

" '*  yôus' pren^rei  telle  confiture  que  vouii 
jugerez  si  propos  (  ce  fera  la  confiture  qse 
lyoïiSv'emplbiérez  qui*  dominera  le  nom  à  U 
^-tourte)  fou  "marmelade  d'abricots,  conÉh 
ture  de  cerifes,  confiture  de  verjus,  mat* 
mefadie  .d&;fommes,.&c« 
^   Vpus^  prendrez    de   la  pâte  feuilletée  i 
/co^pmp'îrèfl  4it  cî-iàévant,  vous  en  nict- 
*trezMans'îe"fond  «î*une  tourtière,  mettez 
Jfurïa'pâtei  raVdnéturé  que  vous  deffiincr 
pour  la  tourte,  en  y.  lailiant  un  bord  d ua 
pouce,  fjue  vous  mouillerez  avec  des  plumes 
trempées  dans,  de  l'eail^  vous  mettrez  par- 
àeuus  de^  petites  bandes  de  pâte  arrangées 
^par  delîm^  qui  couvtiroiTt*  toiYté  h  con* 
[ëmè.y  ik  ferei  uni  bôtd  d^  pâté  i  votre 
louf tè  ;  Vàités  là  cuire  'au'  '  four  :  11  ne  faut 
g^u^^uiie  kéuW'aU.pîus  pdlir  (f'cuîlîb». 
*  '  OifâHd  elle  fera  ci^ite  ,  vous  mettrez  par- 
'défuis  dujiuçre  firî,  &  pafferez  la  peJie 
^loùgé  èardelfiïs  pour  [à  ghcer. 
'  '   Vpn  /aie  àuj^  des  tourtes  de  la  mîvB^ 
*faJjon,  aVec^t)lufieurs  refteé  de  compotes 


jmpbtes  ' 

Hft^b^ë:'ccSJwme 'une  feiatmetâde,  &  vous 
vous  en  fervez  de  la  même  façon  que  dis 
coâfitaresi.  -         x 

tr/        -     - 


Tourtes  de  confitures  '  pour  PétL  Entrem. 

-Elles  tp  foi^t  av«c  .  les  fruits  ^^uyeâjxt , 
à  mefufe  quq  U. nature  nous  ^$|9p(fdJ^l; 
la  façon"  Je 'lés*  travailler  fe  if^^^i^^^ 
après   dans  le    traité  '  de  1  office;   cfe   fera 

la  feule  différence  eft  que  vous  ferez  le 
firop  plus  court  6c  pJiis^foiS.  .  .    '  - 

Si  ce  font. des  fruits  à  nojj^aux  ou  àper 
lui;p>  vous  aurez  foiîi  d^  lés  &cer.  ^--î 

Vos  compotes  ét4nt.  froides,  vous  les 
façonnerez  éc  fêrvhez  dail^  te  mèoie  gouc. 
que  celles' de  l'hiver.         /,.«,•, 

Des  TourUs  faites  avec  de  là  gelie»^  Entttttt. 

Les  tourres  que  Vot}  fair  arec  dt  la-:g«%- 
Ice  font  différentes ,.  parce  4^ue  la  f luiUur- 
faifatic.foncire  la^^^e-,  les  ^urpes  auroienr 
fore  iiiauyaife  ^^p..  Pouï.^é^icec.jC^^jii- 
conYémem  ,         \jfîrwi.;      /    rt  •:;..'.. 

Mettez,  de  la.  pace  feuilletée  dâyaile  focrî 
de  votre  tourtière,   faites-y  an  bord^d«V 
pâte  comme  aux  autres ,  &  la  metcez^cuîre 
fans  autre  façon. 

•  Quand  votre  pîte  eft  cuîcei  im^cr^a:  du 
,  fucre  fin  fur  le  bord.  Se  la  glacez  avec 

Auffii-toc  que  |a^  tOR"^»  ^'^   refroidie  y, 

.  couvrez  tout  le  fond  d^e  la  tourte  fufqu'aw. 

bord ,  avec  la^  gelée  que  vpus  ave*  enrvios' 

dy  metune^  ferv»  tmà  pour  eâcrç^icu» 


^it  £tf  Chijtnitrt 

Lis giiUà doftt  vous  poaveat voasfemi 
Sont  t 

Deî  grofeilFes  »       1  Des  àffivm^ 
Des  rramboifes»  '   ]  Des  cniw. 
Des  poinnies^.        1 

■'■■■■■■I     II  il  ■      Il  lii  — it 

CHAPITRE     XV. 

Des  .Ragoûts  »    RDtiea    6c    Sauces; 

Ragjiât  de  Truffes^ 

Jr^Liz  de  Oioyeanes  trulFes  de  les  ceu^ 
pez  en  CMmches,  mettez-les  dans  one  câC* 
leroleavec  un  petit  morceau  debon^ieur/e» 
un  bouquet  de  |»erfi}'»  ciboules  »  une  demi^ 
gooflfê  d'ail,  deux  cbus  de  gîroile;  paflez- 
ft$  fur  le  ftu  &  7  mettez  une  pincéie  de 
farine  >  mouîltez  avec  ttn  verre  de  boail* 
Ion  &  jutant  de  vin  blanp  ;  faites  cuire  a 
petit  feu  pendant  une  heure:  dëgraiiTez^ 
jr  ajoutes  un  peu  de  coulis  »  tel ,  gros 
poivre. 

rilhs. 

Menez  des  mcmflerons  dans  une  code 
tolb  avec  un  morceau  de  beurre,  un  bou 
«uei  de-per/il,  ciboules^  pafiez-les  furie 
teu ,  roettez^y  une  pTneée  de  farine  &  mouil- 
les arec  un  vesre  de  boôill&n  ,  un  demfr 


terre  it  vîn  \lànc  »  autant  At  fus  ;  fàtrc^ 
CHÎre  jXRt  bonne  heure  »  dégratflez,  aJou«^ 
tez*7  un  peu  de  coulis  ft  vous  en  avec»  (i 
Youf  n'en  avez  point  ^^rtons  mettrez  un  peu 
^^s  de  farine  en  lés  paâant;  adàifonnez 
et  feFj  gros  poivre.  Le  tagoûrde  cham-. 

Îtgnons  lie  de  moriUts  fe  tatt  de  nièmev 
cette  différence  qn*ii^  faut  que  les  mor 
rilles  ibienc  bien  lavées  Oc  battues  dans 
l^ikifieurs  eaux ,  pour  en  faire  forâr  lie  fable; 

Ragoût  êwffiom. 

Vous  trouverez  la  £içon^  de  4e  i^îte 
/tf^e  4L4»  &  le  fetvirer  avec  des  volailles 
cuites  i  îà  Broche  eu  â  la  braife»  &  telle 
viandfe  de  boucherie  que  vous  jugerez  1 
propos* 

Ragoût  i€  Coacêmhrês. 

Vous  trouverez  la  façon  de  le  fatrr> 
jpag/t  ^%t^ 

Ragoût  de  Cêrnichonsl    ,  . 
Vous  trouverez  la  &çon  de  le  farte  ^ 

Rj^ût  dt ^  Cardons^ 
Vous  trouverez  la  façon  de  le  faire  ; 

Ragoât  dEcrtvijfis. 
Aprèr  fei  «veir  i^xx  bouillir  un  indmear 


|iS  LaCmjinkre 

dans  Teaa ,  vous  c|)4ucbez  ies  q«eae$  qa^ 
vous  meuez   daos  une  caiTerole  avec  m\ 
demi-vexrç  de  ban   vin  blanc  »  autant  d^ 
bon  bouillon ,  £^  ^n  v^rre.  de  bon  coulis^ 
fâites4c$  bouillir  junbjcjn. quart, dliefiçcvêç 
fervex  avçc  ce.^%  yoijs  Vwdrex/,  fi  vous 
voulez  les  fervir  av^^  un  tagoût  d  ecre« 
viffes,  vous. les  fereaj  ciaire  avec,  un  pea 
de  bouillon  &  vin  blanc;   quand  il  ^f 
aura  prefque.^plu$  de  fauce,  vous  les  mec*. 
trez4ans  un  coulis  d'écreviÔes  ,  fait  coarnse 
*  celui  qui  eft  expliqué  pagj^^^i*  ' 

.  Ayez  une  dewïî -poignée  de  pîftaclies , 
que  vous  mettez  un  inftant  à  l'eau  bottiU 
lante*  pour  en  ôter  k  peau;  jetez-îes  à  me- 
fure  dans Teau  fraîche,  mettez-les  cgoiitrer» 
&  enfuite  Vous  les  mettrez  dans  une  fauce,. 
faite^^avec  gn^  bQn,  cpuii%,  .  , 

Ragoût  di  PiiJferPicm.        '■    * 

.  Prenez  de  Ja  paffV-Pierre  confite ,  iîn'ea 
fant  prendre  que  les  feuilles  »  que  vous 
faites  blancblr  un  moment  à  Teau  bouiU 
lante  pour  leur  ôtêr  la  force  du  vinaigre^ 
y  OMS  les  mettez  etiiuite  ,^pf^s  qu'elles  font 
pre^ées^o.^r  e^^^ve  fomr  Te^^  dapf  ,^^^ 
Donne  (aucc  ,  faite  d'un  coulis  lie*>,  . 

Ragoût  4^  foies  -gras» 

ptezj'ames  des;  foies  ^  les.  iiûâS^  ^st: 


tiers 4^  faites-les  blanchir  un  inftant  i  l'eau 
boyillaute,  &  les  mettez  enfuite  dans  une 
caflerole  avec  de\ix  cuillerées  à  ragoût  de 
coulis»  un  <3emi-Verre  de  vin  blanc,  au« 
tant  4e  bon  bouillon  ,  un  bouquet  de  pec- 
fil ,  ciboules  ,  «ne  dcini-goufle  d'ail ,  fel  , 
gros  poivre,  faites  les  bouillir  une.  demi- 
heure,  ayezibin  de  bien  dégraiffer.  Server 
avec  telle  viande  que  vous  voudrez,  ou  fed^ 
pour  entremets»  ,    •  - 

Ragoût  d'Huîtres.  .  î 

Vous  trouverez  la  fa^çn  de  lé  iaîre^ 
page  iT$.  ';'     ; 

Ragoût  dt  C^crï^  ■  .      " 

Vous  trouvetex  la  façoa  dé  le  ^fairè  ^ 
page  41 J^ 

Ragoût. de  Chicorée,  i     r» 

Vous  trouverez    !a  façon  '  de  le  fiffl^ji 

Ragoût  de  Choux. 

Faites  bouillir  dans  de  Peau  pendant  une 
demi- heure  la  moitié  d'un  moyen  chou-; 
retirez-le. ^à  l'eau  fraîche  j  .pFefïèz-le  biea 
&  Ê^tez'le  tfognt>n';  hachez  iin  peu  le 
cliou  &  le  ihettez  dans  une  cafferofé  avcfc 
JAU  morceau  de  bon  beurre;  paife^^lé  fm: 
le  feur,  mettez  y  une  bonne  pincée  de  Et*. 
riae>  mouillez  avec  do  boa  boyiUoa  It 


jia  La  CttSfimire 

ia  jus  »  fufqu'a  çe^  qull  7  en  i&c  aflTei  poiit 
d^onaec  une  couleur  dbrée  à  viicre  rago&t; 
^ices  bouitlic  i  petit  feu  »  juCful  ce  que 
fe  chou  foie  cuit  &  r&lnic  i  coune^fainre» 
aflaifontsez  ^e  (et,  gtos  pôivie»  un  peu 
de  mufcade  capée.  Serv^  defloos  la  viande 
fue  vous  ^ttgesez  à  propos. 

RagQÛi  de  Farçt^ 

MettcÈ  ésuis>  une  caflerole  de  rofeille^ 
laitue  9  cerfemi»  perfil'»  ciboules ,  pourpier  » 
le  tout  bien  lave,  hacbé  Se  bien  preffé> 
livec  un  bon  morceau  de  beurre  ,  pailez- 
ks  Sat  un  bon  feu  jtt^^î  ce  qa*il  n'y  an 
pfos  d'eau;  méttez-y  une piiâcée  de  farine, 
mo^Hkz  avec  dn  jas^  Se  du  coulis  ^  f<^h 
gros  poivre  ^  faites  culte  Se  fervez  à  courte 
WÊgf  Si  c^ëft  en  niaigire ,  après  avoir  mis 
é^  k  farine ,  mouilfiez  avec  du  bouillon 
mdlgre;  faites  bouillir  jufqu'â  ce  que  Us 
leïi^s  foient  cuites  0c  qull  ne  refte  plus 
dç  fauce;  metcez-y  une  iiaifon  de  rrois 
jaaiies  d*œnfs  dâ'ayés  avec  de  la  crcœe  ou 
du  lait  ;  £ûtes  lier  fut  le  feu  {ans.  bouillie. 

Ragoût  Â  Lmtancns  de  Carpts. 

Faites  Blanchir  un.  moment  a  l'eau  bouif- 
lau^  deax  laitances  de  carpes»  Se  les  mér- 
itez d^ns*  une  cafTerolf^  avec  deux  cuilletées 
.de  coulis ^  un  demi-verne  de  vin  blanc, 
la^icant  de  bon/  boiiilloi^.»  un  bouquet  h 
perfil^  ciboules,  une  demi- gouiTe  <J*aili 


Bcurgtmfu  '  5  *  * 

faîtes  bouiltir  un  quart*  d'heure^  atHiîfonnéz 
de  fel  9  gros  poivre,  i^n  maigre^  mettez 
dans  une  caiTeroIe  deux  oignons  en  tran*- 
cbe/^  une  racine ,  un  panais  coupe  en  zeftes^ 
un  l^uquet  de  perGl  ^  cibpules  »  une  pointe 
d'ail ,  d^ux  doux  de  girofle ,  «ne  demi- 
feuille  de  lauriei:,  thymV  taûlic,  un  nçior- 
neàn  de  beurre  ;  pafîez-Ies  fur  le  feu  ^  & 
y  niettex  une  pincée  de  farine  >  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc ,.  aytanç  de 
bouillon  mai|^e  ^  faites  bouillir  &  réduire 
à  moitié ,,  pa0ez  la  fauce  au  jtaniis ,  mçt^ 
tez-y  les  laitances ,  pour  les  faire  bouillir 
un  fluart  d'heure  ,"&  avajit  de  fervir,  ur>e 
liaifon  de  trois  jaunes  d'oeufs  délayés  avec 
.  de  la  crème  ou  du  lait  y  fel ,  gros  poivre  i 
faites  lier  fur  le  feu  fans  bouiilir» 

Ragoût  <&  taîtkis^  —^ 

Vous  te  trouverez  à  Upagc  417» 

Kây>iU  mtlL 

Mettez  4aiis  une  caJSerote  des'champi* 
gnons  cpupés  en  quati e  ^  des  fpies  grts^ 
deux  ou  trois  culs  d'aftichaux  cuits  à  moi- 
tié dans  L'eau  ^  cottpés?  par  mosceaux ,  un 
bouquet  de  pe^Hl ,  ciboules  »  «ne  demi- 
gottfle  d'ail  ^  ,iin  peu  de  beurce  >  paffe^p  lè^ 
loue  fiit  le  feu»  mettez-y  une  pincée  de 
fatîne»  mottillev  avec  un  demi* verre  de 
vin  blanc ,  un  peu  de  coulis  &  du  bouiù 
ion;.  Eûtes  cuire  une  deim-lieure  »  dé^aiÇ 


l 
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tz  ,  affaîfonnez  de    fel ,  gros   poivre.  SI 
vous  avez  des  petits  oeufs,  vous  1««  faites 
bouillit  un  inftanc  dans  Teau,  ôces^-eu  la- 
petite   peau  &  les  mettez  ^ans  1^  Tagoûc 
laire  un  bouillon;  Ct  vous  nVîi  avez  point 
de  naturels,  &  que  vous  en  vouliez  faire- 
qui  en  approchent-^   prenez    deux  jaunes 
d'œufs  durs 9  que  vous  pilez,  Se  y  mettez 
ave  un  jaune   d'oeuf  crud-,   une  idée  de 
fel  fin;  meKez-les  fut   une  table  farinée, 
rdulez-les  comme  une  petite  faucîfle ,  & 
les  coupiez  eh  petits  morceaux  d'égale  grànr 
deur  ;   roulez  chaque   nîorceau    dans  voir 
mains  avec    un  peu   de  farine ,'  pour  les 
arrondir,  &  les  mettez  i  mefure  fur  uti 
iptat  farin^f;    Iorfqu*ils  feront   tous    faits; 
mettez-les  un  m^omenr  clans  de  Teau  bbaii'* 
lantc;  après  jg.u*ilçja||çoJî^t  ^m  deux  bouiU 
Ions,  retirez-les  à  T^au  fraîche;  faîies-Ies 
cgoutter  âviitifid^  ^s  -inettre  dahs  le  'ra- 
goût* Si  vous  voulez  m^mt  ce  ragoût  au 
blanc  ,^  voiKs  n'y  mettrez  point  de  coulis; 
avant  que  de  fervir  ;  V^s^/^^ttrez  «ne 
liaiflbn  de  troîî^  Jauntsrd^tiîufs   avec  de  la 
crcîne.'''^"   '^'^^*-  '  -'*-  ^'  '     -  ^î-- 

Elles  s'accôâimodent  en  maigre  ^  comme 
il  eft  expliqué' /^ii^e  374  Mn  gras  ^  mettez 
if 5ns  une  cafTeroIe  quelquiss  champignons, 
un  bouquet  de  perfîl  ^ ciboules ,  une  g^afle 
ji^^r  detix  cloi^âegitofle^'tta  petit  i)io«» 


BouKgeoifei  f%i 

%êau  de   beurre,    un  pignon  en   tranches 

,  avec  iMie  racine  ;  palTez-les  fur  la  feu  jtif- 
qifà  ce  qu'ils  foient ^colorés ,  meitez  -  y 
une  pincée  de  farine»  mouillez  avec  un 
T€rre  de  vin  blanc  ,  de  l'eau  des  moules , 
du  jus  y  faites  bouillir  une  lionne  demi' 
heure,  dégraiflez,  ajautez-y  un  peu  de 
coulis  ,  &  fi  vous  n'en  avez  point ,  il  faut  . 
lin  peu  plus  de  farine  &  de  jus;  faites  rè- ^ 
duire  au  point  d'une  fauce ,  paffezrla  au 

'  tamis,  mettéz-y  les  moules  fans  coquillei, 
après  que  vous  les  aurez  fait  ouvrir  fur  le 
ïeu,  un  peu  de  gros  poivre  &  dû  fel,  fi 
1-eau  des  moules  n'a  pas  afiez  faié  la  fautç. 

Rajout  de  montans  it  Cardons, 

Faîtes  les  cuire  comme  les  carctons  ifEf- 
pagh«,  qui  fcrnt  expliqués,  pa^e  4^0  ,  <JC 
\ti  fervei  dé  même.        _  .*  :; 

RagQut  de.  Nfivm»  :  - 

Vous  tcoihverez  la  façon  de  le  faire  > 

Prenez  un  derai-feptier  d'olives  qlItVOtts 
coupez  chacune  en  tournant  autour  du 
noyau ,  de  façon  que  *  toute  la  chair  Ce 
tienne  enfemWe  fans  être  féparée  :  mettez- 
les  à  mefure  dans  lleau  ,  vous  les  ferez 
bien  égoutter  pour  les  mettre  enfui  te  danf 
une  bonne  fauce  d'un  coulis  de  veau>  a£» 
iaifofitié  de  boa  goût« 


J^4  La€uijînkrt 

Rageât  de  Salpicoal  ^ 

Mettez  dans  une  calTerole  un  rvz  de 
veau  blanchi,  deux  cuis  d'àccichaax  aufii 
blanchis ,  àt%  champignons  ^  te  tout  coaçé 
en  dfBZ ,  avec  un  bouquet  de  perûl ,  ci- 
boules ,  une  demirgouiïe  d'ail  y  un  doit 
de  girofle,  une  demi-feuille  de  laurier, 
unjieu  de  bafîlic ,  un  morceau  de  beurre, 
paflezrie^  fur  le  feu  &  y  mettez  une  bonne 
pincée  de  farine j  mouillez  avec  du  jus, 
vin  blanc,  un  peu  de  bouillon,  fei^  gros 
poivre,  faites  cuire  &  réduire  a  couue 
fauccj  dégralfifez  ayant  de  fervir. 

Ragoût  de  Marrons^  ' 

Orez  la  première  peau  à  un  deijni-^cenc 
de  marrons,  mettez -les  dans  unepoële 
percée  pour  les  remuer  fur  le  feu  jufqo'à 
ce  que  vous  puiffîez  ôter  la  (ecoçde;  en- 
fuite  VQUs  tes  mettrez  dans  une  caflèrole 
avec  on  demi*verre  de  vin  blanc»  deux 
cuillerées  de  coi^,  un  peu  de  bouilion, 
du  fel ,  faites  cuire  9c  réduire  à  courte /ânce; 
tjez  atceiirioii  ^it*its  foient  bien  cuits  8c 
eacien» 


DE  S      K  OT  I  ES. 
Rédu  M  Jamtâm^ 
Elle»  ft  font   es  coupaiu  £x  a»  iept 


Bûurgecife.  €xl( 

-tranches  ^e  pain  de  la  latgeuc  dç  deux 
bons  doigES  »  ¥ous  les  gaffez  dans  du 
beurré  jurqu'à  ce  qu'elles  foienc  d'une  bdie 
couleur  dorée  ;  Vous  coupez  aucaiu  de 
crahchesi  de  jambon  d^  metne  grandeur , 
que  vous  faites  de(Gi(er  une  heure  dans  de 
r^au  ^  s'il  n*eft  pas  nouveau  ^  enfuire  vous 
les  mettez  dans  une  caflerote  fur  un  petîc  - 
feu  pendant  une  heure;  quand  il  eftcuie, 
vous  rôtez  de  la  cadèrole..  Se  mettez  dans 
H  même  callèrele  une  pincée  de  farine, 
pour  faire  un  petit  roux  &  le  mouillez^ 
avec  du  bouillon  fans  fel ,  6c  un  bon  filet 
de  vinaigre  ;  faites  bouillir  un  bon  quart* 
d'béure»  api^c^  ravoir  dcgraifTce  ^ .  vous 
fSèSet  cette  fauce  au-  tamis ,  drefiez  le 
ja^mbon  far  les  rôties  de  paia  &  la  faucje 
par-deflus,  avec  quelques  grains  de  gros 
poivre* 

Ritii  au  tard.  jEntremers. 

•  ■  «        ' 

:  Coupe?  des  tranches  de  pain  de  la  lar- 

geu  de  deux  doigrs  iSc  d'égale  grandeur, 

muxet,  defliis  fuffifammenc  du  petit  lard 

coupe  en  petit  dez  je  manié  avec  un  oeuf 

crud ,  perfi) ,  cibiaules ,  une  éçhalorte ,  le 

coût  haché  ^  ^  gros  poivre ,  faites  les  frire 

i  petit  feu*  Servez  avec  une  fauce  diîtt 

^  m  fil^t  Je  vinaigre; 

Jmn  Rôtie  au  lard.      l^tremecs. 

'  llr  fiuii  MW  iw  p«ia  mollet  d'ttue  )Ànt^ 


çitf  la  ÇuifinitH 

long  de  rai|îs  »  coupez  en  les  Jeux  bouts  & 
larder  couc  le  milteu  avec  à\\  petit  laid 
coupé  en  lardons;  enfuice  vous  avez  ua 
couteaïL^ui  coupe  biep  »\coupez  votre  paia 
en  crançnes  de  ('épaidèur  de  deux  ccus» 
trempez  ces  côcies  dans  de  l'œuf  battu  Hc 
les  ftiertczà  mefure  dans  une  friture ,  qui 
ne  foie  pas  trop  chaude  ;  faires*les  frire  ï 
petit  feu  jufqu'à  ce  quelles  foient  d'uâe 
belle  couleur  dorée»  &  les  fefvez  avec  une 
fauce  claire,  un  filet  de  vinaigre^  &  un 
peu  de  gros  poivre. 

.    Kôtit  de  Frangipane.    ,     Entremets. 

*  On  coupe  des  mies  de  pain  en  rôtîci 
un  peu  grandes  ,  on  le?  paffe  fur  le  feu 
avec  du  beurre  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
dHme  belle  couleur  tlorée ,  on  les  coovre 
de  répailfeur  d'un  doigt ,  avec  de  la  -crôme- 
de  frangipane  :  voyez  la  façon  de  la  faire , 
j>agt  47 1  •  On  mec  fut  la  crcme  des  blancs 
d  œufs  fouettés  avec  .du  fùcre  fin  ,  on  /ait 
cuire  au  four  trèsdbux ,  ou  fous  un  cou«s 
vercle  de  tourtière,  jnfqu'a ce  qu'elles  foîeM 
d^unc  })eMe  couleur  dorée-;         >  •  - 

Rot  les  aux  Ânclms^        £nxretiiets. 

Elles  fe  font  avec  des  miea  de  pain  paA 
fces  au  beurre  ,  voui  arrangez  deifus  une 
demi-dbuzaînè  d'anchois  bien  liwés  iit- cou- 
pés en  jSlets  oûufftf  djq^^^lfjyi,.^ 


Boufgeoifem  5^7  « 

AiTaifonnez  les  rôtiçs,  avec  de  rhuile,  da 
'Vinaigre  &  du  gros  poivre. 

*    HS'tîis.  de  rognons  de  Ktau.       Entrem. 

Elles  fe  font  .en  coupant  des  mies  d^ 
pain  de  même  grandeur  qae  les  précédantes» 
&C  en  mettant  deflus  une  farce  d'un  rognon 
de  veau  cuit  à  la  broche ,  que  vous  ha- 
chez^ avec  autant  de  fa  graiffe ,  perfil  ^ 
Îjboujçs  »  uue  cchal;çttë,hiacbée ,  fel,4)pivre^ 
iez,  de^qua^  jaunes  cî'oeufs  &.  les  blancs  , 
'  fouettés;  mettez  cette  farce  fur  les  rôtie^î 
unifiez  le,  dçffus  avec  un  couteau  trempe 
diins  de  i  œuf  battu  ,  pannçfc  avçç  de  U 
tnie  de  pain,  faîtes- les  cuire  fur  une  tour- 
tière avec  un. peu  de  feu  deflras.&  cleffous. 
Servez  les, avec  iine.petife.^auce^laue'  uù 

pewTeiéj^é?;; .;  .'^,  \,^;  ^"..:;v  ..'V'^ 

B.ônzs  aux  Bpbnarj^    ■  m  3 .fi^trctpi** > 

ÉUfis-  fe  fohc  avcac  un  ragciûodcpinars 
fini  de  bon_  goût  &  bien  épais  j  vous  y 
'  mettez  enfuire  deux  jaunes  cî'œufs  crus; 
arrangez  ,  les  épinârs  fur  des  mies  de  pain 
coupées  cpmtp^  les  précédentes  \  uniflez  avec 
un  couteau  trempé^ dans  dé  l'œuf^;»  pannea 
le  dèlTiîs  des '^  mies  cîe  paîa'ôc  tes  faites 
frire/ Servez  fnns  fauce. 

'^^R6ïus  àiixr'f^ricèis  vcrds.      Entreim 

Elies,feJfoht  iTe  fa'meme'fô^^    que  celles 
>iux  épinAts.-     '  /     1    /  • 


j  iS  la  Cnijîukrc 

RotUs  aux  CQocembrcs.  ~~       Entrem. 

Faites  un  ragoôc  de  Concombres  comctit 
il  eft  marque,  pagi  4x8  \  quand  il  eft  fim 
fr  bien  lié»  toettèz-y  trois  jaunes  d^œufs, 
dre^ez-le  fur  des  mies  de  ^ain  >  &  les 
finiffez  comme  les  r6ties  aux  cpinatts. 

Maria  dt  toutes  fcrui  ii  vUnât^  Entrem* 

Prenez  x,^^t  viande  que  vous  jugerez  i 
propos  »  de  celle  qui  a  été  deffervie  de  la 
table,  coupez  la  en  petit  dez,  pour  en 
faire  un  tagôût  bien  lié  ;  quand  il  eft 
froid»  vous  7  mettez  deux  jaunes  d'oeu6 
crus;  dreilez  ^otré  viande  ^Tttr  des  mies 
de  pain  »  uttiiTez  le  deilus  avec  ua  couteau 
tfémpc  dans  de  l*œuf ,  panhez  de  mie 
de  pain  ;  faites  frire  de  belle  couleur  : 
fervei  avec  une  faïKe  claire. 

lÊ^tiu  a  ia' Minime.      Entremets. 

^  Coupes  it$  morceaux  de  pain  de  la 
largeur  de  deux  doigts ,  £c  un  peu  plus 
long,  de  répaiffèttf  de  deux  écus^  mettez- 
les  dans  une  ca^erole  avec  de  Ttiuile  pou; 
liçs  pafTer  fur  un  petit  feu  en  les  tour- 
îianf  de  tems  en  téms^  jufqo'a  ce  quelles 
foierit  d^e  belle  couleur  ;  vous  les  dref- 
fezdansle  plat;  arrangez  deiTos  des  filets 
d^^chois }  vous  mettez  dans  l'huile  qui 
a  fer^i  à  pader  les  r6tiès»  de  réchatorre^ 
perfil,  ciboules,  une  Mn(c4'^l>  1«  tout 
^  haché. 


Beurgtoife.  ^         jl^ 

haché,  pne  demi-feuiUe  de  laurier ,  thym , 
baiîlic  en  poudre,  du  gros  poivre,  un 
peu  de  vinaigre  \  '£aues  bouillir  un  iuf* 
sant  y  Si  dreflez  fur  les  rècies  :  ierves^  froid«^ 


P  ES      S  A  U  CE  S. 

Sauce  à  la  Rayigùtte. 

.  Mettez  dans  une  caflerole  un  verre  d'ex- 
cellent bouillon  j  une  demi-cuillerée  à  cafc 
de  vinaigre,  fel,  gros  poivre,  gros  coiume 
une  noix  de  bon  beurre  manie  de  farine , 
avec  deux -pincées  de  fourniture  de  falade, 
qui  font  eftragon ,  civette,  cerfeuil-,  pim- 
prenelle  ,  ctetlôn  afenoisj  faites  bouillir 
cette  fourniture-  uii  moment  dans  l*eau , 
preflez-la  bien  &  la  hachez  très -fin  j  met^ 
rez-la  dans  la  fa»ce,  &  la  faites  lier  fur 
lô  feu  ,  pour  la  fervir  fUt  ce  que  vous 
voudrez  ;  fi  vous  mettez  la  fourniture  fans 
la  faire  blafachir ,  il  eil  fauç  moitié  moins. 

Sauce  à  l*EfpagnoU. 

'  Elle  fe- fait  en  mettant  un  coulis  dans 
vme  caflerole  avec  un  bon  verre  de  viit 
blanc  ^  autant  de  bon  bouillon  ^  bouquet 
de  perfil ,  ciboules,  >deux  gouflfes  d'ail  ^ 
deux  doux  det  girofle ,  une  demi  feuille  de 
laurier  une  pincée  de  coriandre ,  Jeux- 
cuillerées  d*huilc»  un  oignoa  en  tranches  «t 

Z 


f)0  là  Cmjhùtn^ 

une  racine  &  la  moitié  d'un  panais  ;  faites* 
la  bouillir  pris  dé  deux  heures  à  tcès-pecit 
feu»  enftiice  vous  la  déçra^flez  pour  la 
paSer  au  umîs  y  aiTaifonnez  ayec  un  peu 
4e  fel  %  giros  poivre  :  vous  vous  eîi  feryi* 
fez  pour  ce  <]ue  vqus  voudrez. 

Smuc  à  la  Stilutne* 

Mettez  dans  une  caflerple  une  cbopine 
'de  bouillon  avec  un  verre  de  yln  blanc , 
deut  tranches  de  citron,  la  peau,  ôtce, 
deux  doux  de  girofle  »  ime  goufle  d'ail , 
une  demi-feuille  de  laurier  s  perfil ,  cibou- 
les ,  un  oignon  &  une  racine  j  faites  bouil- 
lir une  heure  ^  demie  à  petit  feu ,  & 
réduire  au  point  d'une  fauce  »  pa(Ièt-k 
AU  tamis,  enfante  vous  y  mettrez  un  pea 
de  fel  ^  gros  poivre  ^  un  jaune  d'œuf  dut 
haché,  une  pincée  de  peiul  blanchi  haché 
uès-fin. 

S^c^  A  tAllmiani€f 

Mettez  dans  une  caflerole  un  peq  de 
coulis  avee  autant  dt  bouillon ,  une  pincée' 
de  peritl  blanchi,  haché  ,  deux  fores  è^ 
Tolailles  cuits,  un  anchois,  &  des  câpres^. 
le  tout-^liaché  très-ifin ,  gros  comme- la 
moitié  d'un  œuf  de  bon  beurre  ,  fel,  {ros 
poivre }  faites  lier  la^  fauce  fur  le  feu  ,  ft 
vous  vous^  en  fervc^pour  ce  que  vous  juges 
jl  propos^ 


Bourgeoîfe:  J3 1] 

*   Sauce  À  tAngUift. 

Hâchea  deux  jaunes  d'oeufs  durs,  meN 
tez-en  la  moitié  dans  une  caïïèrole  arec 
an  anchois  &  des  câpres  hachés ,  un  verre 
de  bonlJouiUon,  peu  de  fel,  gros  poivre, 
gtos  comme  la  moitié  d*un  œuf  de  beurre 
aianié  d'une  pincée  de  farine;  faites  liée 
la  fauce  fur  le  feu  j  drefléz-la  fur  ce  que 
vous  voudrez ,  &  jetez  fur  la  viande  le 
reftant  du  jaune  d'œuf  di;r  haché.  Cette 
fauce  eft  bonne  pour  mafquer  des  entrées 
<qui  manquent  de  boniie  mine. 

Sauct  blancht  aux  Câpres  &  Anchois. 

Mçttez  dans  une  caflerolç  gros  comme 
un  œuf  de  bon  beurre,  que  vous  mcUz 
avec  une  pincée  de  farine }  délayez  avec 
un  verre  ce  bouillon  un  anchois  haché  ^ 
câpres  fines  entières ,  fel ,  gros  poivre^  deux 
^  ciboules  entières  ;  faites  lier  la  fauce  fur 
le  feu,  ôtez  les  ciboules  avant  que.de 
fecVin 

Sauu  Bourgeoifc. 

Faites  bouillir  â  petit  feu  pendant  une 
demi  •  hepre  un  verre  de  vin  blanc  avec 
autant  de  jus,  deux  .bonnes  pincées 'de 
mies  de  pam  très-*fiiie$ ,  gros>  comme  une 
noix  de  beurre,  deux  échalôttes,  perûl*^ 
ciboules  i  fel ,  gtos  poivre ,  en  fejtvant  u^ 
filet  de  yerjus* 


Sjt  >  la  (Êul/înlm 

Sauce  à  la  Carpt,, 

Elle  fe  faîi:  en  mettant  dans  le  fond 
â^une  jcalTerple  on  peu  de  lard  avec  quel- 
ques cranches  de  veau  ^  &  trois  ou  quatre 
tironçôns  de  carpe  ,  un  oignon  ^  deux  écha- 
l#ctes^  une  racini9^  imites  fuer  fur  un  peric 
ftvL  pendant  une  demi-fienre  :  quand  elle 
lera  \xm  peu  attachée  à  la  caïïerôle,  mouit- 
1/52  avec  un  verre  de  vin  blanc  ^  deux  bonnes 
cuillerées  de  cpuiîs ,  autant  de  )!>Qn\\\on\ 
laites  boûilJit  &  çéduire  a  petit  feu  au 
foînt  d*unè  fauce  ;  dcgraiflez  &  paflfez  aa 
jiWÀsr^  aCaifonnez  de  fel-£c  gros  poivre* 

Sauce  lialUnnc  en  gras  &  en  maifft. 

Mettez  dans  une  cafferolc  deux  bonnes 

CuiUerées  d'huile   fine,  des   champignons 

, taches^   àyeA. ,un. G^qj^^t , dç/ per^l,  ci- 

i)Dttles  ic  une  demi-fctîiu.e^de' laurier ,  ufle 

Jjauflè  d*ail,  deux  doux  d©  gîfofle  j  pif^z 
e  tout  fût  le  feu  Se  y  mettez  une  pincée 
«le  farine  i  mouUlejs  «vec  ,du  vin  Wânç:, 
autant  de  bon  bouillon  &  un  peu  de  coulis, 
fel  t  gtos  poivre  j  faites  bouillir  une  demi* 
heure ,  digra^ffez ,  ôte^  Ip  bouquet  &  fer vez, 
fi^'eft  ep.  ip^aigrie  j  ^  vous  y  mettrez  M 
jbfuiUun  maigre ,  &  à  la  piaf  e  du  coulis  i 
^9^9  y  mettrez  un  peu,  phï$,de^  farine,  & 


Bùurgioiftt  !}!il 

Saucé  aux  petits  dSufsi' 

Mettez  dans  »ne  cai'efoie  ux^  yétre  Ût 
bon  bouilioa  ,  a\  ce  un  fîlçt  de  vînaigre,, 
fel ,  gros  poivre;  trois  jaunes  d'ceufs  dats 
haché,  gros  comme  la  moiric  d*un  œuf 
de  bon  beutr^  manié  d'uue  petite  pi»cce 
de  fajrinei  faites  lier,  fur  le  teu,  &  voiMJ 
-en  fervez  pour  ce  g^ue  vous  voudrez- 

•  •       V-        Samc  piquàntéé  ^ 

Mettez  dans  une  cafferole  un  morceaa 
de  b^urte  avec  deux  gros  oignons  en  tran- 
ches ,  une  carotte  ,  un  panais,  un  peu  de 
thym,  laurier,  bafilic  ,  deux  doux  de  gi* 
rofle,  deux  échalottes,  Utié  gouâfe  d'^»!!  ^ 
pcrfil ,  çiljoules  j  paflcz.  le  tout  einfembl» 
lur  le  feu\  jufgu'à  ce  que  cela  (oit  bi^n 
colore,  enAiite  vous  y  mettrez  une  bonaii 

{nncçé  de  farine,  mouillez  avec  du  bouil- 
on  Se  une  cuillerée  de  vinaigre  j  faites 
bouillir  à  très-petit  feu ,  dégraiffez  &  paC- 
Ùz  au  tamis  ;  affaifopnez  de  /ei,  gtos  poi- 
vre. Servez- V(»us  dô  cette  fàuce  pour  tout 
ce  fuî  a  hefotn  d'être  relevé* 

^utrc  Sétttce  piquante.  ^ 

.  Faîtes  boni Hîr  «n  demî-fepiief  de  vin 
atyee  autant  de  bouillon  ;  quand  il  fer* 
réduit  à  moitié,  vous  y  mettrez^ une écha^^ 
Joue ,  un  peu  d*ail ,  une  pincée-  de  foijr^ 
iiiture  de  faladei  le  toac  haché  très*fin; 


.  >J|4  ïtf  XtàJinttH 

tkVif%  bouillir  un  xnomenc  &  ^  mettez  èn« 
fuite  gros  comme  une  noix  de  beurre  ma« 
fiié  d'une  petite  pincée  de  fiitine^  fei, 
gros  poivre;  faites  lier  fur  le  feu« 

Saucê  pîquaTUt  frpidû. 

Filez  très-fin  une  bonne  pincée  de  fôui^ 
siîture  de  falade,  avec  une  demi-gott(r« 
d'ail»  deui  écKalottes^  délayez  le  tout  ave^ 
un  peu  de  moutarde  >  deThuile»  un  filot 
de  vinaigre ,  fel  ^  gros  poivre. 

Sauu  à  r Agneau. 

Prenez  gros  comme  deux  noix  de  bon 
beurre,  que  vous,  maniez  avec  perfil^  ci- 
boules ^  échalotces  hachés ,  ^  deux  fnncéer 
de  mie  de  pain  bien  fine  ;  mettez  le  touc 
dans  une  caiTerole ,  avec  un  vecré  do  bon 
iK>uiIlon ^autant  de  vin  blanc,  faites  bouiU 
lir  quelques  bouillons  ,  aflaifonnez  de  fel  ^ 
gros  poivre }  en  fervanc,  mettez<-y  un  filec 
de  verjus. 

Sauce  à  la  Rcint.  ' 

Elle  fe  fait  en  mettant  dans  une  caOe* 
rôle  un  morceau  de  beurre  avec  quelques 
champignons  ,  un  oignon  ^  une  carotte , 
un  panais ,  une  demi-goufle  d'ail  >  perfil  ^ 
ciboules  ;  pafTez  le  tout  fur  le  feu,  &  y 
.mettez  une  pincée  de  farine ,  mouillez 
avec  un  grand  verre  de  bouillon  &  autant 
/levin^  blanc  j  faices  bouillie  jme  Kcorej 


«légraifTez  &  paflTez  au  tamis-,  faites  bouillir 
un  demi-feptier  de  lait  avec  gros  comme 
la  moitié  d'un  oeuf  de  mie  de  pain^  lorf- 
que  le  pain  aura  bu  tout  le  lait  ^  paflez^ 
le  dans  un  tamis  en  le  prefTant  fort  avet 
une  cuiller ,  &  le  mettez  enfuite  dans  votre 
fauce ,  avec  fel  ,  gros  poivré. 

Sauce  àJa  Provençd/c. 

'  Hachez  du  pèrfij ,  ciboules  ,  une  gou(?e 
d'ail ,  des  chaiïipignpns ,  mettez  le  tout 
dans  «ne  caiferole  avec  un  peu  d*huile  \ 
pour  le  paflTer  fur  le  feu,  mouillez  avec 
un  demi  fepcierx  de  vîn  blanc  ,  un  peu  de 
bouillon  ,  fel^  gros  poivre,  faites  réduire 
«u  point  d!iineÀucej  dégraiffez  avant  de 
fervir. 

Sauce  ay  jus  ^Orangé. 

Mettez  dans  une  caffêrolè  iia  demi  veci;ô 
de  bon  bouillon ,  avec  autant  de  jus,  quel- 
ques zeftes  de  pelure  d*orange  aigre,  gros 
cpmme  la  moitié  d!un  œuf  de  bon  beture 
tiianjé  avec  une  jpincée  de  farine,  fel, 
gros  poivre  ;  faites  lier  fur  le  feu,  &  y 
preiTez  enfuite  le  jus  d'une  orange  aigre. 

Sauce  TOîi-ffi  aux  Câpres  &  Anchois, 

,  Métrez  dans  une  cafferole  un  morceau 
de  bon  beurre  que  vous  délaye;:  avec  une 
pincée  de  farine  ,  un  anchois  haché  ^  fel  » 
gros  poivre,   câpres   fines  entières  ,  'deux 
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citv^uJes  r">t}eres;  moui.kz  peu-a-pe«  avec 
du  jus  |.:ie|u*à  et  qu'il  y  en  .lit  a'^ez  pour 
doi  ner  une  coul  tir  roufie  i  votre  fauce; 
.fai''es  'it-r  ta  (aoce  fur  le  feu  Si  la  fmce 
eft  trop  cpailfe,  vous  y  mettrez  un  peu  de 
bo'jiîlon  j  otez  les  ciboules  avant  que  de 
jfervir. 

Sauce  à  la  Rocambole. 

Klette?  dans  une  caflferole'  un  demi-verre 
devin  blanc ,  autant  de  bouillon ,  deux 
ou  trqis  cuillerées  de  coulis  ,  fe!  ,  gros 
poivre  >  faites  bouillir  an  quart-d'henre  , 
&  y  mettez  cinq  ou  (îx  rocamboles  écta- 
fées  avant  de  fervir. 

Sauce  à  ta  rémoulade/ 

Mettez  dans  une  cafferole  une'échalottei 
perfil ,  ciboules^  un  pointe  d*ail ,  un  an- 
chois &  des  câpres,  le  tout  haché  tfès*fin  » 
fel ,  gros  poivre  ;débyez' avec  un  peu  de 
moutarde,  de  Thuile  &  du  viniigre. 

Sauce  à  la  Polvradié 

Mettez  dans  une  cafferole  gros  comme 
la  rtioitié  d'un  œuf  de  beurre,  avec  detîx 
ou  troij^  oignons  en  tranches ,  carottes  & 
^panais  coupes  eh  zelles ,  une  goufle  d'ail, 
deux  échalottés',  deux  doux  de  girofle, 
une  feuille  de  Uurier  ,  thym,  baiîlic  , 
palfez  le  tout  fi;r  le  feu  .juiqu^à  ce  qu*il 
c«m«nencc  à  fe  color.ôr,  meuez  y  une  boiirô 
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pincée  de  /arine,  mouillez  arec  un  verre 
de  vin  rouge,  jun  verre  d'eau ,  un  cuille- 
rée de  vinaigre  >  faites  bouillir  une  demi* 
heure  ,  dégraiflez ,  paflTex  au  tamis  ,  met- 
tez-y du'  fel  >  gros  poivre.  Serv^^^-vous-eh 
pour  tout  ce  qui  a  befoin  d'être-*  relevé*. 

Sauce  au  MoUten» 

Mettez  dans  une  caflerole  de  Téchalotte 
hachée.,  très- peu  d'aU>  cçrafez  l'^ïi  &  Té* 
çhalotfe  enfemble  »  ic  y  mettez  une  cuil- 
lerée de  :bouillon  p4>ur  les  déUjer^  v6t^ 
y  ajouterez  enfuite  deux  cuillerées  de  coulis^i^ 
du  fei  Se  petvre ,  faites,  faire  un  bonillom 
à  cette  fauce>  palTez^la  au  tamb  dans  une 
autre  caflerole  j  avant  de  la  feifvîr,  vous 
la  ferez  chaufter  un  moment. 

Sauce  mêlée. 

fùnez  perfti ,  ciboules  ,  champignont  ^ 
iine  petite  pointe   dVil ,  le  '  tout  bien  ha- 
ché; paflezla  fiu  le  feu  avec  un  peu  de 
.beurre,  mettez-y  une  pincée  de  rarîîit^^ 
&  mouillez  de  bon  bouillon.  ^    ^. 

Quand  roire  faucc  eft  cuite  &  téduite^' 
it  môiv^r  fti^titz-y  deux  cornichoflfS  ha- 
ché'^y  urie  lïaifon  de  -rfois  jaunes  d'offofi- 
^layés  avec'dttboôillon;  faites  Her  votr« 
fauce,  &  raffaifonnez  de  bon  gcât  :  fervez- 
vous-*n  pwr  ^  <jue  tous  jug<âtw  à  propos. 


jjj%  X4  CuifinUfà 

Sauce  appkifjfanu.  ^  , 

Prenez  de  toutes  fortes  de  petites^hetbfet 
^  fourniture  de  falade ,  de  chacune  fuivanc 
ù.  force  ;  z^ths  \ts  avoir  épluchées  èc  la- 
.irées  V^neteez  avec  trob  échalçttes,  faites 
bouillir  le  tour  un  momeni^dans  un  poëloti , 
'&.lé  retirez  à  l'eau  fraîche  j  après  Pavoir 
prefle  »  il  faut  le  piler  bien  fin  dans  un 
siortier^  vous  le  mettez  enfui  te  dans  une 
<aiferole  avec  une  cuillerée  de  bouillpR  8c 
^eax  cuillerées  de  coulis  ;  délayez  le  tout 
^  le  pa0ez  au  tamis  dans  une  autre  caf« 
ierole ,  Vous  y  mettez  du  fel  ,,gros  paîve  , 
^n  peu  de  beurre  &  une  cuillerée  de  mou- 
Tarde}  faites  lier  la  fauce  fans  qu'elle 
touille.  - 

Sauce  au  hlanc ,  m  gras  &  en  mégre^ 

Mettez  dans  une  callerole  \  fi  c>ft  en 
gras  7  du  bouillon  gras  3  St  en  mainte  , 
Jl\x  boftllloh  maigre ,  une  bonne  mie  de 
pain ,  un  bouquet  garni  de  perHl  j  cibou- 
les »  ail,  échaloctes ,  thym ,  laurier  bafilic  , 
doux  4e  girpde  ,  un  peu  de  mufcade , 
quelques  -champignons  entiers  ,  un  vene 
de  via  bhuîCs  feV>  poîvr«,  faitt»  bouil-» 
lir  le  tout  énfejmbl^>  &  le  faites  rèd^tite 
à  moitîérv  vouy  paflere»  cnfuite  cette  fanct 
à  rétamine  pour  én^  tirer  un  fçctit  coufis, 

Qùiand  vou«  êtes  mh  i  v^«s  en  fervir  ; 
yous.y  mette»  une  liaiTpii  de  troijp  /aunes 


cî'œufs^avec  d«  la  crfitié,  fâices-hi~lier  fur 
le  feu  1  &,  foycz  attentif  à  ne  4a  point 
laîfTer  toarner. 

Vous  pouvez  you$  fervir  de  cette  fauce 
pour  toutes  les  viandes  5c  pôiiTiHis  que  voa& 
voudrez  mettre  au  blanc. 

Saucé  au  Verjus, 

Mettez  dn4i$  une  calTeroIe  deux  cuille^ 

rces  de  veijps ,  autant  de  coalis ,  fel ,  groi 

poivre  ,  de  1  echalotte  hachée  très  -  fin  j  que 

cette  fauce. fbic  claite,  faites-la  chauffer,; 

~  &  vous  en  fervez  pour  des  grilladest 

'    Sauce  Provençale,^ 

Mettez  dans  une  cafTeroIe  deux  cuille- 
rées d'huile  fine ,  de  Tcchalotte ,  ic  cham- 
pignons hachés ,  deux  gouffes  d'ail  entières  , 
padez  le  tout  fur  le  feu,  mettez-y  une 
pincée  de  farine  >&  mouillez  enfuite  avec 
du  bouillon  6c  un  vétre  de  vin  Jblanc^  fel , 
gros  poivre ,  on  bouquet  de  perfil ,  cibou- 
les; taites  bouillir  cette  fauce  JU  petit  fea 
pendant  une  demi-heure,  dégraifTez*  I«» 
&c  ne  laiflTez  d'huile  que  cç  qu'il  faut  pour 
qu'elfe  foit  perlée  &  légère;  ôtez  le  bou- 
quet &  les  deux  gonfles  d'aîL  Servez  avec' 
ce  que  vous  jugerez  à  propos» 

Sauce  Robert  Sourgeoije^ , 

Mettez  dans  une  caHeroIe  on  p6a  éà. 
fartne^  faites  rcolir  votre  farine  à  pedr 
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fep  \  quand  elle  eft  de  belle  couleur,  met- 
tez y  trois  gros  oignons  hachés  tcès-fin  & 
du  beurre  (iilfifaTnmenc  pour  faire  cuire 
Poigii  n,_moiiillez  enfuire  avec  du  bouil- 
lon-, digraifiVz  la  fauce  &  la  iaifiez  boaiî* 
lir  une  demi-heure;  quand  vous  êtes  prtc 
^  i  fervir,  mettez-y  fel ,  gros  poivre,  filet 
àt  vinaigre  Ôcde  la  moutarde.  Vous  vous 
fervirez  de  cette  fauce  pour  le  poie-frais 
&  Iç  dindon. 

Sauce  à  la  Crime. 

Mettez  dans  une  cafferole  une  peu  de 
fceurrp  ,  perfil ,  ciboules ,  cchalortes  ^  le  tout- 
haché,  une  gouffc  d'ail  entière,  panez  le 
tout  fur  le  feu  ;  mettez- y  une  bonne  pincée 
de  farine  ,  mouillez  avec  de  la  crème  ou 
du  lait,  faites  bouillir  un  quart- d'heure , 
pafTez  la  faucej  au  tamis   dans    une  autre 
cafferole;  quand  vous  crcis  prêt  à  fervir, 
mettez  y  un  pea  de  bon  beurre  avec^  une  - 
pincée  de  perfil  blanchi  &  haché  très-fin, 
lel ,  gcos  poivre,  faites  lier  la  faiîcé  fur 
le  feu,  vous  pouvez  vous  fcrvir  de  ctttt 
fauce  pour  toutes  (brtes  d'entrées  au  blanc. 

Sauce  à  la  Marqui/ii  &  piquante. 

Mettez  dans  une  ca (Te rôle  deux  bonnes 
pincées  de  chapelure  de  pain^  bien  fine, 
gros,  comme  un  peti^  écu  de  bon   beurre, 

flein  une  cuiliei  à  bouche  d'huile  fine,  de 
echalotte.  iiac Wc  i^  fcl  >  gro5  poiyte^  d« 
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verjus  fuffifommene  pour  éclaîrcîr  la  fancc, 
faites- la  chauffer   pour  la   faire  lier  en  la: 
remuant  avec  une  cuiller. 

Cène  fauce  peut  fervir  en  gras  &  en 
niaigre  a  coures  lorrei  de  viandes  qui  ont 
befoin   d'une  fauce  piquante. 

Sauce  au  Ptth-Maîtrc  ^  qui  fin  pQUT  touH$ 
^fortiS  dc^vaJail/es  ou  gibiers» 

Mettez  dans  une  caflerole  un  verre  de 
vin  blanc, 'la  moitié  d'un  citron  coapé 
.en  tranches  un  peu  de  chapelure  de  paia^ 
très-fine,  deux  cuiller<^es  de  bonne  huile, 
un  bouquet  de  perfil  ^  ciboules,  dei^x 
gouffçs  d'ail,  un  peu  d'eftra^on  , *  deux 
doux  de  girofle  ,.un  pe»  dé  bon  bouillon, 
fcl ,  gros  poivre;  faites  bouilh'r  le.to^uc  en- 
femble  à  très  petit,  feu  pendant  un  quarc- 
d'heure  ,  dégraitlez  enfuite  &c  patltz  votre 
fauce  au  tamis  ;  vous  vous  ffervirez'de  cette  , 
fauce  pour  ce  que  vous  voudrez^,  foit^p^ 
iaiile  ou  gibier, 

Sauct  au  Civet. 

*  On  prend  les  débris  du  gibier  que 
Ton  a  deffervis  de  la  table,  ou  de  ceux 
donc  on  a  été  la  chair  pour  faire  des  en- 
trées ou  hors  d'œuvre-s  ;  on  caffe  un  peu 
les  OS' pour  les  f  arc  bouillir  avec  du  boui- 
Ion  Gif  du  coulis  ,  quelques  cchdottes ,  lin 
verre.de  vin  blmç,  un  clou  de  gjrofle  &: 
deux  feuilles  de  bafilic  ^  réduite  au  poiac 
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d'une,  faare  ,  ou  la  piaffe .  au,  tamis^pottî 
s'en  fervir  à  ce  que  Von  veut. 

^tfUC^Ttf  t ivoire. 

*  On  prend  le  fond  d'une  bralfe  qai 
ne  foit  point  de  trop  haut  goût,  où  l'on 
a  fait  cuite  ce  que  Ton  a  fervi  fur. la  table; 
après  l'avoir  dégraiffé  &  paflTé  au  tamis  , 
on  y  met  un  morceau  de  beurre  gros  CQmme 
une  noix  ;  après  l'avoir  /nanié  -de  iarine  y 
on  fait  lier  fur  le  feu ,.  on  y  ajoute  un 
jus  de  citron*  ou  un/ filet  de  verjus  s'il  en 
eu  befoin  j  pour  s'en  fervir  à  ce  qne  l'on 
veut.  -^ 

Sauu  à  la  Saifite-'Menehould'. 

^  On  met  dansr  une  caiTerole  du  coulis 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  manié  avec 
un  peu  de  farine ,,  lefj  gros  poivre,  trois 
jaunes  d'œufs,  trois  ou  quatre  içhalpttes 
hachées  \  Xan'  fait  lier  fur  le  feu  :  il  faut 
'  qu'elle^ foit  épaiffe.  Cette  fauce  fett  pour 
«out  ce  que  l'on  met  a  la  Sainte-Menehould; 
on  rétend  fur  la  viande  ou  poiffon  >  que 
l'on  panne  enfuire  ,  &  on  Tarrofe  avec 
du  beurre  ou  de  l'huile  pour  lui  faireprendre 
une  couleur  dorée  dans  un  four  on  fous 
un  couvercle  de  tourtière,  pour  fervir  avec 
la  faueè  que  Ton  veut. 
Sauce  bachique  qui  peut  fervir  de  fauce  verte  & 
piquante.  ,     v 

Mettez  dans  une  calTerole  iine  cuillerée 
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^d'huile  fine,  demi-leptier  de  bon  bouil- 
lon,/une  chopine  de  vin  blanc,  faites 
l>oùillir  le  couc,  enfemble  &  réduire  à  plus 
de  ihoicié  ;  méttez-y  enfuite  de  l'échalotte  > 
creflon  alenois,  de  l*eftragon^  du  cerfeuil, 

Eerfîi  j  ciboules,  un  peu  d'ail ,  Je  tout 
aché  tfès-fin  ,  gros  poivre;  faites  bouiU 
lir  lé  tout  enfemble  un  inftant ,  &  fervéz  j 
fi  vons  avez  un  peu  dé  coulis  à  mettre 
dans  la  fauce,  elle  n'en  fera  que  mieux*' 
'  Cette  fauce  peut  vou?^  fer vir  pour  une 
feuce  verte  piquante  à  telle  fauce  que 
.  vous  jugerez  à  propos»  . 

Façon  de  faire  h  Vinaîgn  rouge' ^  blanc  &  _ 
Rofat^ 

.  Suivant  la  quantité  de  vîna^igre  que  vous 
voulez  faire ,  vous  prenez  un  vaifleau  plus 
pu  moins  grand  :  pour  en  faire  vingt  pintes  ^ 
prenez  un.  barril  de  cette  grandeur ,  qu'il 
ipît  neuf;,  s'il  eft  de.  vieux  bois,  il  faut 
le  faite  doler  en  dedans;  en  fuite  vous 
prenez  une  pinte  de  fort  vinaigre ,.  que 
vous  faites  bouillir,  &  le  mettez  tour 
bouillant  dans  b  barrit ,  que  vous  bou- 
cherez bien  ayec  le  bondon ,  &  le  roulez, 
eh  lagirant  jiifquà  ce  qu'il  foit  tout-à- 
fait  froid.;  6x  heures  après  vous  ocez  ce 
vinaigre,  &  mettez  ce  bîirril  en  place  dans 
Jial  endroit  .chaud  ;*  après  l'avoir  bôndon- 
né,  faites  un  trou  dans  le  haut  du  barril, 
au-detSTos  du<}%ble  >  ^Bk'^  grand  pc^u£  jaieare 
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un  grand  entonnoir  j  faices-y  eiurei  par 
Tcnronnoir  deux  pintes  de  i>an  vinâgte; 
huit  jours  apr^s  ajotuez-y.  une  pinte  de  via 
propre  à  faire  da  vïnaigte  ;  de  Kuit  jours 
en  huit  jours  vous  y  ajouterez  une  ptni« 
de  vin  jufqu'à  ce  que  le  barri!  foit  à  naioi* 
tié  pkin ,  alors ,  vous  en  pouvez  mettre 
davajuage.  Il  faut  avoir  attention  que  le 
vinaigre  foit  towjoi^rs  de  ia  même  force 
que  le  premier  que  vous  y  avBz  mis,  parc* 
que  s'il  écoit  plus  foitxie,  l'augmente tion 
^qoe  vous  feriez  H*âuroit  pas  la  même  force; 
Votre  barril  étant  plein  &  le  vinaigre  danf 
fa  bouté,  vous  eU  retiretéa  les  deux  tiers 
que  vous  mettrez  dans  un  autre  vaifTeau; 
enfuite  vous  remettrez  du  vin  peu-4  peu 
danis  le  barril,  comme  il  eft  dit  cî-deffus, 
par  ce  moyen  vous  avez  toujours  du  vi* 
naigre.  - 

Le  vin  :  l>e  plos  propre  à  faire  du  vi* 
nâigre  j  eft  celui  que  Ton  tire  près  de  la 
liej  celai  qui  eft  poûlTé  &  aigri,  fans  avoir 
de  fleurs  :  lorfque  le  vinaigre  n'a  poin< 
âffez  de  couleur^,  vous  y  inettez  du  jus  de 
mûres  fauvagcs  bien  mures, 

Le  vinxiigre  bFanc  fe  fait  avec  le  rouge. 
Pour  le  fnire  ,  vous  mettf?z  .dix  pintes  da 
vinaigre  fur  le^feu  ,  &  le^  faites  bouillir  jxjft 
qu*à  ce  qu'il  foit  icduic  à  iîiuit  ;  enfuite 
vous  le  fqiites  diftrler  dan**  un  alambic  : 
vous  en  mettez  plus  ou  moins,  fuiva«ç  la 
qiwntïté  que  yoot  ea  voiriez  faire* 


Poi/t  fiire  h  vi/nrign  tofar  faïres  ïtcficr^ 

.  deux  jours  au  foleil  une  Oncii  et  \d(ts muÇ" 

cades  qife  vous  mettrez  xhiis  mie  pmfe  de 

.  vinaigre  ;   meciez  les   rof<;s   &c   le  vinaigre 

au  foleii    pendant  quinze  jourf  daiis   une 

bouteille  bien   bouchée.  Ce  ui   d'eftragon , 

de  fureau,  d'œilleofe  fait  de  mênie;  celui 

;  à  la  fleur   d'orange  ,*   l'on  mec    l^  feiiîKe 

.fans  erre  fcchée  ;  celui  à  l'ail ,  il  faut  oiiatre 

pintes  de   vinaigre  Wànc    pour   une   once 

d*ail ,  douze  doux  de  girofle  Ù  une  muf- 

cade  coupée  par  morceaux.  ^ 

Finaign  'printannicr» 

Prenez  dans  le  prtntems  ,  vers  le  mois 
de  Juin,  toutes  fortes  de  petites  herbes , 
'    comme   crcflon  ,    cftragon ,    pimprenéllc  y 
cerfeuil: 

Taites  féchcr  ces  petites  herbes  au  fo. 
leil.  - 

Quand  elles  font  féches  vous  les  met- 
tez dans  une  cruche  d'environ  fix  pintes, 
avec  dix  goufles  d'ail ,  autant  d'échaloctes > 
fîx  -oignons  ,..  une  poignée  de  graines  de 
môfcitarde  ,  vingt  doux,  de  girofle  ,  un  demi-  ^ 
gros  de  macîs ,  un  gc'bs  de  poivré  long', 
un  citron  coupé  en  tranches  avec  fon 
ëcorce. 

EmplifTez  la  cruche  de  vinaigre  j  après 
Tavoir    bien    bouchée  ,    vous   Texpoferez. 
pendant  dix.  jonrs  à  Tardeur.  du  foleil. 

Vous  le  paflcrez  après  dans  une  chaufl^ 
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Cour  le  tirer  au  clair;  mettez-le  ^ansdes 
outeilles    que   vous  boucherez   bien,  & 

vous  vous  en  fervirez  après  peut  ce  ^ue 
vous  jugerez  à  propos. 

C'eft  ici  que  je  finirai  mon  înftruûlon 
de  cuifine,  pour  paffer  à  une  autre  qui 
fera  encore  tort  néceflaire  aux  Cuilînieres 
&  aux  Dames  Bourgeoifes  qui  fe  font  an 
plaiiir  de  faire  des  confitures  Se  des  rata- 
£ars  de  routes  fortes  ;  l'on  apprendra  la 
façon  de*  faire  des  compotes  de  toutes  e£- 
pcces  ,  &  commciit  Ton  peut  mettre  àpro* 

'  fit  tous  les  fruits  que^  la  providence  nou« 
fournît.  Après  avoir  expliqué  la  façon  de 
fcrvir  les  bonnes  tables -en  toutes  fortes 
de  fruits ,  &  des  cKangèmens  que  l'on  en 
j)eut  faire  en  confitures  fcche^  >  liquides 
&  liqueurs  ,  je  finirai  pour  les  perfocines 
d«  Province  qui  ne  veulent  dépenfer  qac 
fort  peu  en  confitures ,  &  qui  feront  char« 
mées  de-  profiter  dans  l'hiver  Af^s  fruits  qui 
la  nature  à  produits  durant  1  cté. 


C  H  A  P  I  T  RE       XVI. 

DctOffiu. 

Je  commencerai  l'Office  par  la  defcrip- 
tion  des  fruits  connus  ppur  les  meilleurs, 
&  fuivrai  Tordre,  que,  la  nature  obfervc 
pour  nous  les  fournir. 


:ï^ 
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*  Elle  commence  fes  bienfaits  par  les  fruits 
;rbuges,  qui  font  !es  fraifes  de  jardin  &c 
celles  de  bois  ,  les  cwifes  précoces ,  les 
cerifes  hâtives  ,  les  cerifes  de  Montmfe* 
renci,  que  Ton  appelle  a  courtes  queues, 
les  cerifes  tardives ,  (  fous  le  nom  de  ce- 
rifes )  les  bigarreaux ,  les  guignes  ,  &  les 
aigrio tes  y  font  comprifes. 

Nous  avons  la  grofeilic  rougé ,  la  blan* 
ctie  ;  la  petite  grofeille  rouge  de  Noify 
ell  la  irieilleure  pour  la  gelée.- 

Enfuite  viennent  les  abricots  :  il  y  eiî 
a  de  trois,  fortes;  favoir,"  les  abricots  hâ- 
tifs^ l'abricot  mufqué,  Tàbricot  ordinaire. 

Nêms  des  diffiunus  fortes  de  Prunes. 

•'  '    Nous  avons  , 
Xa  mirabelle  de  deu^ 
fortes,"!  a  grdfle& 
la  petite. 
Le  damas  de  plu 

iîeurs  efpeces. 

Le  damas  violet. 

'  Le'daaias  blanc» 


Le  damas  noir. 
Le  damas  rouge»' 
Le  damas  gris. 
Le   gros   damas   db 

Tours> 
Le  gros  damas  d'E^ 

pagne. 


Les  autres  Prunes  font  ^ 


La  prune  de  Reine 
Claude. 

La  prune  virginale 

La  prune  roche  coaiT' 
bon. 

La  prune  impératri- 
ce. 


La  prune  de  Perdri- 

gon  violet» 
Le  perdrigon  hatif. 
Le  perdrigon  blanc. 
La  prune  impériale 

violette. 


ninev^ 
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L^   i.>runc   r   yale. 
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l,  \  prune  mtgnone; 
I  ;%  prune  Maugcroa. 
La    p/ù^e  de  monr 
iLa  prune  dauphiue.         fieur. 

Noms  dib   dijer entes  fortes  de  Pèches . 

Commv  b  pèche  eft  fupcrieure  en  bon- 
té aux  auti\3s  rruic^ ,  il  eft  auflî  nçceiTairç 
d'en   çonnoîcre  les  dilFcrences  efpe.ces.    • 

-  Vavan,  pécha  blanchi ,  quoique  petite ^ 
eft  la  pins.  reclieFcliée ,  parce  que  c'eft 
celie  qui  parok  la  première;  toutes  les  per- 
fonnes  qui  veulent  fervir  ta  nouveauté  ea 
veulent  avoii. 

La  Pêche*  Madeleine!  La  poérprce. 


rpuge  &  blanche. 
La  Pêche  de  Troyés. 
.&   la   double   di 
-  Trbyes, 

La  d'Alberge-^une^. 
La  violette  hâtive  & 

tardive.     - 
Li  miguone. 
La  pècbè  de  pot.  - 
Le  pavi  rouge. 
Le  pavi  Madeleine. 
La  pêche  d'Italie. 
La  chancellerie. 


Poires  ionms  à  manger  dans  téti. 

La   poire  de   bkn-j  A  la  reine, 
quette.  j.  Lja  to/ale* 


La  belle-garde. 

La  pcchc  admirabici; 

La  d'Andilljr. 

La.  nivette. 

La  pccbe  paviadmî- 
rabie. 

Le  pavi  rambouillec. 

Le  royal. 

Le  rouge  de  Pom- 
ponne. 

La  Pèche  fcrugnoû 
violet.  . 
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Le  petit  mufcat.     ^j       Rei«is. 
La>poire  h\u%  peaa  ,'  La  mirée  mufquce;, 
•      ou  roiilielec  prira,:  La  cuiflTe-jaadame.   . 
La    poire  <i*orange,   Le  bon  chréciead'cr 
parce  qu'elle  a  la       té.. 
%ure  ûune-oxan-    La  bérgamotréd  etc. 
ge*  La-  fondante    de 

Le     roufleler    de    1.      Breft.  '    . 

Poires  bonnes  à  manger  dans  t automne.  ., 

-gîpane.  ' 

Le  uwre  yerd. 

Le  doyenné* 

La  belliiGme  d'au- 
tomne. 

La  verte-longue. 

La  verte  &  longue 
Suifle  ,  pu  vérte«^ 
longue  -panachée» 

Le  feezy-la-mocte. 

Le  pçtit-oing. 


Lfr  béurr^  gris  &  le 

teurfé  rouge* 
La  bergamottefuiffe. 
Le  meflîre-Jeân   de 

deux  fortes. 
Le  doré  &  le  grisr. 
Le  Martin  fec. 
La    bergamptte    de 

deux    forces  ^     la 

commune  &  cré- 

fanne.   '^ 
La  dauphine  où  fran- 

^   Poires  bonnes  à  manger  dans  thiver, 

tel. 
L'antbrette. 
Le  bon-cbrétien  d*hî^ 

ven       .   '-- 
La  bergamotté  d*hi- 
"ver.  .   , 

.'La    b**r7,a»îotte    de 
^g^iaices» 


'La  Louife  bonne. 
La  marquîfe. 
Le  Saint-Germain, 
La  jalonne. 
L'cchaflerie. 
Le  colmar* 
Le  Satin. 
l.ch9zjdêChamon 


.  ^ 
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La  merveilled'hiver.j  La  vigbureufeé 
L'Angélique  de  Bof-I  Le  ftane-réaL 
deaux.  .  |  Leiounelecâ'Ânjott» 

Noms  des  dlfflnntts  fonts  dt  Pommes. 

de  drap  d'or. 

La,  pommé  d'apî. 

Le  rambourç-franc, 

La  calville  de  deux 
fortes  >  la  rouge  & 
la  blanche. 

Le  fenouillec. 


La  reinette. 

La  reinette  franche. 

La  reinette  d'Angle- 
terre. 

La  reinette  de  Bre- 
tagne. 

La  ninette  blanche  ^| 


la  moins  ejlimit  de  La  pafle  pommc^ 
t^iutes  Us  reineeM.  \  Le  courppndu. 
La  pomme  d'or ,  ou  Le  châteigner. 

Du  ums  de  cueillir  les  fruits^  &  comment  les 
conùrver^      -      ; 

.  Lçs  fruits  d'çtc ,  tant  â  noyaux  qu'a  pé- 
pins,.ne  doivent  être  cueillis  que  quand 
ils  font  dans  leur  entière  maturité  ;  &  fi 
vous  attendez  qu'ils  le  foient  trop  ^  ils  de- 
viennent cotonneux  Se  moUifl'eiit  prooip- 
tement.  ^      . 

Ceux,  d'automne]  qui  fe  cueillent  ordi- 
naitement^d^ns.  Iç  mois  de  Septerobre^, 
doivent  être  cueillis  ayant  qu'ils  ^foient 
montra- fait  dans  leur  maturité. 

Ceux^  d hiver  doivent  être  cueillis  long- 
tems  avant  leur  maturité.  .  .; 

-    P^ùr    coniioitre  la   maturité  des  fruûs 
d'été,  iL j&iut  Ms  tâter   douccuicût  vefs 
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la" queue,  &  pour  peu  que  votis  ftiniez 
que  le  fruît  obéifle  fous  les  doigrs,  vous 
\t  '  détachez  légere^nenc  peur  ne  le  point 
fiètric;  toutes  fortes  de  fruits  doivent  ctre^^  • 
cueillis  avec  leurs  queues  ;  il  eft  très-effen-'. 
ciel  de  choiiir  un  beau  jour  pour  cueillir 
les  fruits  qui  font  pout  garder* 

^prés  que  les  fruics  font  cueillis ,  il  faut 
les  porter  doucement  dans  une  ferre  hors 
des  atteintes  du* froid,  principalement  ceux 
d'hiver ,  qui  n'acquièrent  leur  maturité  que- 
dans  un  tel  endroit  j  arrangez  tout  votre 
fruit  fur  des  planches  ,  Us  poires  &  les  pommes 
-   la  qiicue  eh-haut ,  &  les  figues  fur  le  côté. 
Il  ne  faut  point  mettre  'de  paille  def- 
fcus  le  fruit ,  parce  que  cela  ae  fert  fou- 
vent  qu'à  lui  ^donner  un  mauvais  goût, 
&  lie  rcmpéche  point  de  fe  pourrir, 

Lorfque  tous  les  fruits  font  arrangés 
fur  les  planches ,  il  faut  avoir  foin  d'e  les* 
'  vificer  fouyent ,  pour  en  ôter  à  mefure  ceux 
qui  commencent  à  fe  pourrir ,  qui  gâceroient 
auffi  les  autres  j  par  ce  moyen  ^  v©us  les 
conferveiez  long-tems.  - 

Boiffon  du  Cafi.  ^ 

Il  faut  le  choifir  bien  mondç  de  fon 
écorce»  nouveau,  net,  bien  nourri,  de. 
iBioyenne  groffèur  ,  prendre  g;irde  iqu'il  n*ait 
été  mouillé  par  l'eau  de  la  mer  ,  ic  q^'il 
ne  fente  pas  le  môifi  ;  il  faut  le  brûler 
dàqs  «ne  poêle  de  fer  ou  de  terre  ^  pèn-^ 
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d.inr  qu'il  cft  furie  feu  on  Tagîte  contl- 
nueUement  en  cemuanc  la  pôèle  jjiîqua  ce 
quHl  Ibit  prefque  noir ,  |)uiô-  on  le  rcduii 
en  pjoudre  avec  le  moulin  à  café.  On  bit 
bouillir  de  l'eau  dans  une  cafetière,  on  la 
lecire  un  peu  da  feu  pour  y  jerer  une 
once  &  demie  de  café  ^ir  poudre  pour 
une  pinte  d'eaU  \  en  même  tems  on  re- 
mue reau  avec  une  cuiller ,  tant  pour  mêler 
je  cafc,  que  pour  empêcher  Teau  de  for- 
cir de  la  cafeciete.  Il  faut  ie  faille  bouil- 
lir fept  ou  huit  bouillons  ,  juf<ju'A  ce  qu'il 
ne  paroiiTi  plus  rien  fur  l'eau;  enfutte  vous 
le  retirez  du  feu  &  y  mettez  une  cuille- 
tce  à  bouçiic  d'eau  frâîdiJe ,  &  le  laifliz 
repofcr-  i\:,t.  la  '  cendre  chaude.  Quand  le 
moment  vient  de,  le  fervir ,.  v'ous  le  tirez 
"'à  clair,  &  le  faites  ^chauffer  comme  il  faux, 
Quand  on  voudra  le  prendre  an' lair  ou 
à  la  c{ème  ,' vous,  aurez  foin  d'avoir  de 
Tun^ou  de  laurre  biniilli  fçparenfient  ddns 
une  cafetière,  &  le  fervirez  dans  des  rafles 
dont   vous  garnirez   un  cabaret. 

Obf^rvez  que  Je  café  nouy  cllemtat  brùlc 
cft  le  ipeiUeur* 

Boîffon  de  Chocùtat, 

.  Fa  ires  bouillir  de  l'ea^u  j  loffqu'elk  eft 
Bouillant^,  prenez  une  once  de  chocolat 
pout  chaque"  taiïe  d'eau  ;  mettez  votre 
<hocolat  dans  une,  chocolaûere ,  &  verfez 

votre  eau  bouillaate  dç^us9.i^^^^  l:yuttlic 

votre 


Votre   chocolat  ^deusc   ou   trois  bouillons  ^  . 
enfttîtô  vous  {'éloignez  un  peii  du  feu  pout 
J^    laiirer    mitoimer    pcndam  ,  uu    quart- 

-d'heqce,  ea  le  ceqiUi^tic  avec  votre  inbu-^ 
linetpout  açheyer  dc  Ie.,4^>fl^^  Quan^t 
on  eft  prêt  à  Tefvii^,  pa '<:ontfpii^  ,_apçès 
rayqir  otc  dafep.^juiJl^^  cçi*qj^Vîi  \m 
bien  fait  moufl,çr.  On  yctie  dé  cette  moufle 
4^n&  ia  ta^fe,  iç  on  achevé,  de  la  rer^plic  ^ 
de  chocolat.  On  recommence  après-  à  le 
femuer  poiuç faire,  venir  de  nouvellç  moufle; 
&,oa  remplit  4^  meme;Ie$taqtre.s  taïTes , 
Jprfqu'avj^c  le  moulinet,  p^  veat  bî^ya  fairç 
ynouljèf» le  chocolat *^  il.  %ït  ,que,  par  pro* 
portion  à  la  quantité  que  V09.S  en  avez^ 
la  maflTe  foit  de  telle  hauteur,  que  fans 
toiKher  au  fond  àé  la  chocolatière ,  donc 
elle  doit  être  éloignée  d'un  demi-travers 
de  doigr,  ^^Ile  ne,  laiffe  pas  d'être  entier, 
remçnt  ^.of^yée  dans  le  chocolat  j  car  (î  la 
partie  fupérieiiire  àv^  maulinet  excédoit  la 
hauteur  ;de  la  liqij^ur,  la  tijoufle  ne  fis 
feroit  quHhîparfairement* 

La  cho^colac  au  laie  fe  Ëiit  de  la  hEième 
manière  î  au  ^  lieu  d'eau,  comme  f  ai  die 
ci  deCTus  V  vws  ypu^  fervez  de  iait>  que 
vous  faites  t>builiir  ;  prenez  garde  qu'il^ 
ne  tourhe.  Si  vous  trouvez  que  le  choco- 
lat ^  foit  r.pas  .ff^r/uaé  de  lui-même  » 
,  Vo»ï  7:  m^tçi^  d»  fiiciiÇ;  fdyîtçu;  vp^re  goûtf 
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B^i^ons  de  Tkêy  Bavarùifc  &  CitronelUi 

Il  Êtnt  éhoifir  le  th^  récent ,  en  petites 
feuilles  entières  ^  d'une  odeur  &  d'un  goût 
de  vialette,  doux  &  agréable.  Vous  mettez 
infufec  chàudemerij:  pendant  un  quart- 
cl*tièurê  deux  pinicéés  de  thé  dans  nne  cbo' 
pine  d*eaà  bouillante,  te  tliéfé:  prend  avec 
du  fttcre  vcn  p?iin  ;  &  foriqu'ôn  le  prend 
avec  du  fyrop  de  capilaîre,  on  appelle  cette 
boi(Ion  bavàroife  :  quelquefois  Ion  met 
infttïer  avec  le  thé  deux  trandies  de  ci- 
tron ,  que  Toii  npmtnê  citfonelïe.  Oh  fait 
encore  du  tlîé  au  lait  de  la  xnèàié  maftiereL  ' 

CommtiH  clarifier  iu  Sucrt  pour  faire  toutes  ' 
fortes  de  confuures.   • 

Il  faut  prendre  le  blanc  d'url  œuf,  le 
bàîtré  avec  la  main  5c  de  Teau ,  fuîvant  ce 
que  vous  voiliez  mettre  dé  fucre  ;  faites 
bouillir  en  met;tàht  de  tems  en  tems'de 
Tcàu  ftbidé  juf^u-à  ''i?è  que  le  fucrè  imx 
clair,  U  qu'on  Tait  bien  écume j  cirez-te 
du  /eu  ,  te  le  paffe^  dans  une  fcrviette 
blanche  ou  dans  un  tamis;  vous  en  teftz 
jiprès  Tufag^  qair'voùsT^lâiça.'     ' 

>  '  Chaque  ctei(n!m-;dé'  fSc^e  a-foii  ùfage-,  j 
(tiivaiir^  remploi- ^i8e-î*oH^w-  ^eàt"!  fiire , 

elles  T<^  f^ivent  toutes  à  mefure  qu'il  con-  ' 

pnae  k  bouillir.  Apr^î  l'avoir  ftit  clarifier ,  j 
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comme  je  viens  de  dire ,  vous  le  jemet-^ 
cez  far  le  f^u  pour  le  6iire  bpttiilirw  Vouil 
connoiiïèz  qu'il  eft  au  petit. liflc^  qui  eft. 
U  ptemieire  cuiiToa,  en  cremiàDC  :un  dbigt 
dedans^  Tappuyanc  contré  un  aut^é,  te  le$f 
ouvrant  tous  les  deux,  il  fe  faic  un.petÂc 
fil  qui  fe  caffe  ,6c  fe  retire  en  goacte  ibq 
les  doigts^  :  la  féconde^  ciuie&f  le (graaé 
lijfé y  a  un  bouillon  de  plus,  k  fil  ne  fe 
cafTe  pas  (i  facilement ,  &  s'étend  pius  long^ 
dans  les  doigts.  La  txoifieme^  qui  tSi-bà 
petit  p<rU\  a  un  bduiltan  de  plus:^  .&  ifd 
connoît  en  faifant  U  même  opération  ^  fi  WAÏ 
né  fe  caflfe  pas.  La  quatrième  qui  eft)/^  grunà 
perlé  y  fe  connoît  en ',ce,  querle  fucj-e^  «n 
bouillant,  forme  des  perles  roiide^  & 'éle- 
vées. La  cinquième  eft  U  petite  .&  la  grande 
^qtteùe  de  cochon. ,  qui  fe  connoît  en  le  iat« 
faht  bouillir  un  bouillon  de  plus ,  &rpre« 
tianc.  du  fucre  avec  récumbire»  le  laifl^iis 
tomber  ,'  il  Êorme  la  queue  4^  cocboft;  $;i| 
wmbe  gros,  e'eft  la.  gra.t>de' queue  dé  cocr 
clion.  La  frxieme  ^  fcu.illbn  ^  c'eft  le  foufflé^ 
ce  que  vous  connoiflez  en^cominuant  *  jï 
faire;  bouillir ,  &  trempant  .récumoicé»  dans 
Je  fucre  ^,  puis  foufilant-a  trayers- les  trous # 
il  en  fort  dès  étincelles,  de  fwcre>.;ou.  dé$ 
petites  boi^ill^».  L^  rfep^mie  ,  qiii  gibrU 
^mc  &  graxtJeplm^e^icàonmntjit  h  mêmfe 
k^ôxi  que;<U  ipriécédettf e.  V  ,à  iki'difFéi^rwîi 
que  les  efpec^.  Je  .ffetitesi  bouteilles^  dqir 
^  vent  être  plu$  foi;ce$  i  Se  poâr  la  grande 
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pmmô»  vous  trempez  récamoke  dans  le 

ikcre.  d!un  levées  de  main  :  il  en  doit  fortir 

«.  des  étincelles  longues  qui  fe  tiennent  en-» 
iemble  en  s'éjewnc  en  lair.  La  huiticme^ 
1|al  eft^  it'  pctk  &  gros  -bouta  y  fe  connoîc 
en  &ifanc.  boalllir  4}uelk]ues  bouillons  de 
plus  :  VOU9  Quccez  de  l*eau  fr»cb€i  auprès 
Àt'  vou^ ,  jivous  y  trempez  deux  doigts ,  en 
preiiant  promptemenc  du  fucte  avéc^  & 
m  remettez  promptement  dans  de  l'eau, 
le  Tucre  que  vous  avez  pris  vous  le  rpun 
lâidans  U^  dc^s»  il  doit  fe  ramaflei 
cdn^e  ont  pâte  pour  en  faite  une  periie 
WhiIç^  qm  reû&  molle  état>t  refroidie;  & 

^  pour  le  gros;:  bduter»  elle: -doit  cire-  plus 
fecme.  La  neuvtemç  cuiATon  t^  le  caffc  $ 
elle  fe  connoit  de  ia  mcme  façon  que  le 
gi»s  boulet ,  1  cette  dîffècence  que  la  pe^ 
fke  boule:  que  vous  avez  étant  rafraîchie 
dans  l-eafi  9^^  il  iaut  qu'elle  fe  cafle  en  la 
preââAt-  fous /les  do^ts.  La  dixieifià,  qui 
itk  û^cia'amd^\^^:çca  différente  de  celle 
Wu  taffé^  îi  V  9  ie  casamd  foijcé  qui  & 
(?\t  différemment  »  il  faut  feulement  nieccte 
4u  (îicre  avétde  Teau,  &  1^  faire  bouil- 
lis i  gèand  feu  jufqu'à  x^e  qu'il  foit  aa 
diegré  de  nourtut  que  vous  le  voulez.  Quand 
«>n  a  tndnqué  le  degré  .des  caidbns  qi? 
1*^  veut  fôire^i'oii  cemirt  ui>  peu  d'eau 
dtans  le  foi^rei»  A:i.<t»iilè  fait  tevenitife^ 
IÇolnt  en  JeiïiÊmt  JjpwUip»'-;         ^      / 


JD  E  S      C  OM  P  O  t  E  K^ 

Compote  de    Pommti  à  t^  Pçrtugai/cm 

^^cn  faiiç  pour  gafjiîîr  b  com^puety  otez^Dn 
le  milieu  avec  une  vui4elle  de  ferbl^q* 
;  ou  avec  .un  ^  cpfuxeau  ,\.  arrangez- les .  epfuiic 
dans  une  toarclere  ou  fur  un  plai  d'argi^iit;; 
mettez  dans  chaque  pomme  un  pçtic  m.9;;- 
ceau  de  fucre^  ou  bien  du/ucre  en  pou- 
dre, &  unp^eu  ih.n%  ié  fbhd  de  la  tour- 
tiiere  y  &.  les  mettez  cuire  ,au,.,fbar  i  ou 
^fous  xixi  four  de  campagne  ^  feu .  deflus  & 
deflbus  5  ffryez-Ies  diaudes  ♦  ayec/^n  p/m 
.de  .fucrê  çn  poudre  par^elTu^.' 

Compati  de  pommes  blanches.    , 

t  .  €èupez.4ès  pommés  pat  moiué^  oceâ-? 
len  le  pniiUâ  y  Se  :  les  0  arranges  i  dans  ï une 
-poêle  ,:  la  pelure  deffiis ,: mettez- jr  enviiroii 
un  quarte Fon  de  (ucre,  te  de  Peau  fuffi« 
fammeiit  pour  qu'elles  puillent  cuire  \  quand 
elles  feront  cuites  d'un  cpté  >  vous  les]:e« 
tournerez. 

Lorsqu'elles  feront  cultes  >  &  le  fyrop 
^ez  réduir,  arran^Z'Ies  dai^^'  i!h;ëôil$po« 
tiers  le  fyrop  paf^dèffws }  fetvét  cbàSdeat 
froid,  comme  vous  le  jttgcr^lB  à  proposi'  ' 


^j*  ^^  Cmjinkre 

" Autre  €ûmp9ie  tiançke  de  Pomma*   " 

.  Coupez  par  U  moitié  Cit  grofTes  pommes 

de  reinette ,  ôtez-sn  la  peaii  &  les  pépins, 

&  Ici  jète«  â  itiefare  aahs  de  Fea^  ftaî- 

,che ,  faîtes  les  cuire  av«c  un  grand  yefre 

*deàa;^  îè^  jW*'d<i  Fa  'tnoîtic  d*uii  citron, 

^ûn*  morcéaii  de  fucre  ;  lorfque  les  pommés 

/•font  cintçs,  drelTez-les  dans  le  compotier, 

'fairey  rédviîrè  le  firop  jufqu'à  ce  qu'il  fe 

•colle  dans  vos  doigts  ;  dreffex  -  le  fuc  les 

■pomnaes.' 

'^' ^  Les  pommeV'qui  ne  font  point  de  reî^ 
nette  n'ont'  pa^  cane  de  confiftance  pour 
la  cmffohv'c'cft  ce  qui  fsdc  'qq*iî  ne  fiiït 
pas  les  peler  :  vous  les  coupez  par  lamo?- 
tic,  ôtezen  les  pépins,  piquez  le  defliis 
de  la  peau .  en  pluheùrs  endroits  \  faites- 
les- outre  "'avec  un  verre  d'eau  ^  "un  peu 
:f>lsis  de  ideim*qiiartercin  de  fucre  y  quamd 
illcs  commencent  à  fe  mettre  en  marme- 
lade,; dreifez  les  dans  le  cor  ^tier  :  fait^ 
réduire  lé  fjrrop  &  le  verfez  deiTus. 

;        Compou  de  Pàmpits  farcies. 

?  O»  a  des  pommes  de   reinette  qac 

J'un.  l^ifle  emitercVi  pfelées  &c  yuidées  avec 

.1^;  petit  couteau  fàn«' les  cader  ^  pii  1^ 

faîr  Guire  danrun  fucre  à  la  grande  plume> 

vo/ez  page  555  j.  finies  flc  dreffées  dans  le 


^otopoder ,  c«  •  Ux^i^f)iXf  die  confiicure«,, 
on  fait  réduire  le  fyro^  de  leiir:  çtiifloii  |af- 
.-  qu'à  ce  qu*il  foie  en  gelée,  on  Je  mec 
refroidir  far  une  affiette^  enfuicè  on  fait 
un  peu  chauffer  laffiewe  feulement  pour  U 
décacher ,  &  «n  la  met  fut  les  pe>mmcs# 

V  Compou  ac  rommîS,  in  gtlii» , 

,*->Oi^  feit  cuire  des/pômrpei  ç^9fïn^tle$ 

ptçoédenc/es;  drpffcesdani^lç  compotier  fat^s 

y  m^tre  <iie  cpnfitur^s.v,  on  içs  couvre  a^y^ 

une  gelée   faite    de  cette  façon' :, oh  fw 

.^ké  de&:pi>ipm€s  coupqes  p^  morceanjc 

r4^iis- de.  K^lf!v:jufqftti,,crr4§^'^^^^ 

^p  om$ttaek^Â}^ïipê^t^i5Sf;mt>.t;»w^f  ?o%# 

.     .«e^j  du  fiia'Tr/SUiiééii  0p  Ijès  fait  bôuiiik 

'      4^%^îi  ^^  ^Çjçè^tô  geice  t«aib«  €»  ii3ppc 

-4ï*.  h  vejrîiKPi^er  l!écttmoiç^.  v    :; 

Compote  -de  PoitiS  de  Martin' j^z ,  ùu,  de  Mef- 

jK^  Prehez  des  points  entières  que  vous  pelez 
:fi'  soxxs  vottle»  t:  cHér  feSfervàrit  ^pbis  fou- 
^  v^t  fins  êcr^  pelçies,  otéz-jcnUs  ;cals 
;  &  rognez  les  toucs^es  queues,^  mctçei-^ 
I  les  dans  nu  pecit  ^^Qt  de  terre  :  il  faut  y 
:  rnetire  un  petir  morceau  d'étain  pour  les 
i  .rendre  rouget  y  de  Teau,  un  quarteroiv  de 
\  <  fiiçre',  oa?d*avantage  fi  le  pot  eft  grand. t' 
I  &i  <|u1l  iV.  ait- beaucoup  de.  poires  ^  ii)î  piç- 
f*  tit..  morceau  de  canelîe  r  faites  <*  1^  «qii^e 
devant  le  feuj  quAftd  elles  :font  cuirez  Se 

Aa4  . 


^tic  le  fy^à/ff  îfieft  ^ôiht  rtdf  cl*it-j  fa- 
>6zle$  chnàdes.  ^  ':   •         :  • 

Compote  de  Poires  de  bon  Chrétien  ,  à 
Doyenne  ,  de  .Firgouleufe  ^  de  Sént-Ger* 
main ,    &  autres.. 

Faites  J>lançhir  vos  <poires^  toutes jemierct 
av^rffii  leur  peau  c^ahsl^au  Wiillatice;  quand 
Wlétf'  fêf^mt  au  ti^rs  buhes  ^  Vous  Us "^^ ré- 
curerez d^nsTi^aa  ffaiçhe  ^  vous  les  p»!*- 
^ez  après  entières  -é&.  par  moine.  Se  ies 
xneccrez  à  mefure  dans  rèau  fraîche  ;  faites 
bouitlir  votre  f«cre  dans  one  po^e  artec 
un  demt-lep!nef  d'eau  ^- i^lods  vous  tnenrei 
Vctô  pa>îi>e^  dedMs^âviiiç  :uiie>ïràiM:be  de  «i^ 

'  .  Qtaiid  -elles  ferotit  cuites  4fc  d'an  boi» 
fyrop  ,  ferve2-les  chaudes  ^a  froides ,  f«in 
Ttnc  le  gpuc  du  iMytreu    . 

Campou  de  poires  de  R<mf^i  &  deSUnn 

€11^ *»ft;fi>ntlde/ b  AièmVfaçon  qoe lis 
précédentes j  à  ià  ^ferve  qu'il  âimlesftt- 
Vit  entières»  : 

...   Compote  grillée  de,  Poires^ 

Prenez  des  pcûres  k  Cuire ,  Su  celles^ui 

ne  (ont  pas  bien  mûres  ,  mestez^ks  dàas 

un 'bon  fourneau  bîe»  allumé,  jufqtt«-^^ 

î^qive>  touire  iar  pieau  foit  bien,  ètuicc  y  ^1^^ 

foiii  de  les-  retourner^  à  meiiir*:  qu'el&s 


..  Sourgeoïfc;  ^^t 

.  s'énUve  en  W/roccancdan^  Ijçauj^ior^qpe 
.vous  aurez^ti  lâ  peau  de  cette  façon j  yoq[$ 
les  coupez  par  la  moitié  &  en.  otez  les  pé- 
pins, rela^rèz les  encore  dans  plufieu.rs  ea^x^ 
&   les'  mettez  enfuite  cuire   dans  un  pot 
^vec  une  cKopine  d'eau ,  un  petit  morceau 
ijé  çaoêUe^  un  quarteron  de  iUcje  ;.çou- 
vrezj  les  por^  &  Iqs  faifés  .cuire.j]uf^a'i  -isfi 
^.qu'çllçs  SèclÀSent  beavM:pup/oti>  i$^4Qiguf^> 
..fai|çs  réduire  lie  fyrop  ,  &,  ]e*  ferve^-cfcaudf^ 

;fi    VOUS  voulut.- ^        .  ',     /    :.-  ,.,    w.j 

Compotes  it  Fbïrts  à  Id  hoàné'fiéèàhe^' 

Prenez  des  poires  i.  cuire,  ,quf  von* 
mcjttez  entiere.s  dapiJ  un  pot  ayec  un  verre 
dVau ,  urf  petit  môrcSèaà'  de  ca^elfe,  deux 
ctottx  de  îgifofle  »^:wn"demi^<j»àrç«ppff  de 
fucce:;  fartées,  kâ.ciûre^ibien  conwt-e^  Air 
un  peu  à^  ceiidres  chaudes^ à. moitié  jde 
H  cuiiïbn  ,  vous  y  mettrez  un  verre  d^^ivkt 

/fouge  :  qiiand  ettes  feront  bien  caite^^^  fair 
tes  réduire  le  fyrop ,  parce  qu'il  en  faut; 

: bès-peué  Sc«y« ' Ittr  le$/poir««r  s5;::>i'^; 

Compote  dt  FraififS.  '   '   "    •     '^ 

-      •    ■        i  ■  >    *^..     ..  ;    .■     -!  •    '^v^K   n,.r\, 

-  Faîtes  cuire  u»  quarterph  de  iocr^iaytc 
,  un  rverre  d'^k,  jmqii'^à  ce  qifae  ?.Bl  ^t^p 
^feît  ,bief».  fort  V  tl  faut  ayoif  ibîn.  .^>'le 
.  .bien  éctimer  ^  ,,t^hii^ .  vpi^s  javw "de  bel4e«: 
fraife&  point  trop:  natures  ;  çpliiïb4e$:^'ki^e$^ 
.  jSc bien égouttie&i metftSrJteJs d^ps | :»  X,r^x 

A  ' 


.  .<!<«" 


y((i  La  Çtujtnîtrt ,    , 

&  le$  ^ei'âe- ^iTus  fce  feu  pcxur  lè^  laif- 

f«r  rtpofer  uii  rhomènt  dans  le  fyropi  faîtes- 

leur  fatfe  an  bouilicri  ^  &  les  retirez  promp- 

temeiic  fi  elles   voutorenc  ne  point  reflet 

entières. 

Cpmpote  de  GroftilUi. 

Faîtes  un  fyrop  bien  fort  comme  le  prc- 
eédent  ;  enfuire  vous  avez  une  livre  ^e 
'  belles  grofeilies ,  lavées  &  égoûttées  :  vous 
^y  laifferez  la  grappe  fi  vous  voulez,  met*- 
tez-les  dans  le  fyrop  pour  leur  faire  fatre 
crois  grands  bouillons  couverts;  defcendez- 
les  da  feH ,  .&  tes  écumez  avant  de   les 

•  dreffer   dans  le  compotier, 

.,.    I     ^" .  .Çomfcu  de  Framboîjîs^ 

Vous  faites  cette  4:ompôte  de  la  tneme 
façon  <^r\é  celle  des  fraifcs ,  à  cette  diiï2* 
^^  rence*  que  vous  ne  lavez  point  les  fram- 
boifes* 

Compott  de  Verjus. 

,  .    ■  .   /   i.      ,  .  .•       . 

Prenez  4ine4ivre  de  vefjtss' qui  ne  foie 
pas  tout-à*fait  affez  mur,  fçndçz  chaque' 
graîn  avec  la  pointe  d\in  couteau  pour 
èteri^  pépins  *,  quand  ils  feront  tocsfinis^ 
•|etez  hés  idans^  de  Vtm  prcte  à  >  bouillir  , 
lor£:]ue  le  vertus  commencera  à  pâlir ,  6tez« 

*  le  d^  feu  &  y  jetez  un  demi-verre  d'eau 
-froide  :  ttfiffer-le  cdahsruk  même  eaii  juf- 

^  qqU  ce  -qu'elle  ibir  froide^  pour  qu^l  ik 


'  le  rems  ^é  fe  rôvcrdir  5  enfiûtô  vons  mét- 

•  tfz  uai  poiflon .  d*cair  4v«c  fix  •  onces  de  fo- 

•'^credaftS  (itte  pdels'^pcûiî  le  faire  bouilUrJ,* 

-  &^' 7  irtettiÇz  rour-  de  ftiire  le  verjus  .paar 

'^)ui&ire  faire- deux  ou  tï^is  boûilbiTs  :  ayesi 

foirt  de  i^ccumer  ;  dreffez  voire  ;vérjus  daûs 

le  compotier;  avahr  de   mettre   le   fyrc^ 

•far  le  verjus,  fakes-le  réduire  s'il  cfr crog;- 

'clairl--^  -,1-    '   ■'  *v-     •-  ■      ;  '       •'       "  '* 

i     Orex  W  pepms  de  votre  verjus,  &  le 

-inaetcea  dans:!  une  :  poïlô  avec  un  qûarcerop 

de  fucre  &^  im  verre  d^eap  /faitesle  b©uiUîf 

à  petit  feu  ;  quand  il  fera  biea  . verd  ,  & 

4e  fyrop  téàmt ,  dreflèz-le^dans  lexomp^r 

tier,  &  fervex  «fiird*^  c-*  -^^  i'     '  .  .      ' 

Compoies  de  CenM»      .  ^         ,     . 

'f''     .  ^-  ■  ,  ^^    •  .::;-    iv^u-  -'-      •      ;,:    ■ 

01    Coiîfcz  k  br0jiiVdest<|ueoes  de  vbf  c^* 

-rlfes ,  &  lek^  çTiçceez  ^<îns  une  poSle  avçic 

un.  demi^verre  d'eau  Sç   un   qUartâfon  4e 

fucre  j  mettez-les  fur  le  feu^ôc  leur  faicjes 

fairé^  deux  on  trois  bouillons  couverts  j  ar- 

aiafagex-lesF'eiif»ite  4*P«î^filH  Ç9m|)iotrer,  K 

:  flueue?  «il Jiairt  »^  &  i^jiff e^  proj^re^ient  vpîjre 

fyrop  par-deffusj  ?&  les^  fetvea  froides*  •  ^ 

M,  •'  '        ,        '  '     ;,''..".        .:'..•'• 

Coftipoté  d'Abricots  Mrds  ,&  Amandes  v'iftès^ 
-        ^'      ■     '  ,    ■  ■■■/  .>'.    ''.-    ■  ^  i-  '  .    V'-;:  -V 
il  f:^ur  fair^  biQNuiUir  dei  L'eau  dans"  i|i|é 

«..pôële  avec  deux  poîgiiéesr  4^  fqud^  ;  quâttii 

♦..eUe  a«^a{.bf)ttilttideMt*I)mM:Uoj;>s^,.v5ïus  ie^ 


^^4  '^  Cuïjinkît 

terez  tos  abrîcor$  ou  amandes  dans  larpocté; 
'^oafld  ils .  auront  ^U  un  bouillQn,  vous 
,m  rerîrcrës.  avec  ane  icumoxré,  &  Ifs 
'  âmcecez  bien  ^ns.  vos  inaîns  pour  en  oc^c 
:Ie  duirec,  jetez^Jcs  i  tnefure   daas  Veau 
.feochey  &  ayez  de  Tea»  bouillance  .propre 
*'dans  une  antre  po^e  pour  faire  cuire  vos 
abricots.  Vous. verrez  quand  ils  feront  allez 
cuits  en  les  piqaant  avec  une  cpîxigfe ,.  fi 
elle  enrre  f^cilen^nt»  fti;,que  rabriçbc  toml>e 
de'Iui-mèmè^  it^èft^ùnè  toàrque^ulls  font 
^affez  cttîtf»  vD&s  les  retireKzdansl'eaa 
fraSehe;  vous  ferez  toiuite  boiûllîr  du  fil- 
era» dans  votre   poêle»  &  y  mettrez  vos 
abricots  ott  amandes  .:  faites  -  les   bonilli^ 
doucement  à.  petit  îéà^  jufqti'i  ^e  qu'ils 
foient  bien  verds,  ^Stf^^..  i.  :  ju    : . 

Il  y  en  a  qui  >pe  font  poti^  de  leflive  à 
leurs  abricots  iti' amandes  >  ils  fe  contea* 
tem  de-ks  frotter  avec  da  fel  pouf  /aire 
tn aller  fe  duvet;  &  ^i>fbite  les  tbnt  blao- 
dur  &  cuire  comme  |e^  viens  de  dire. 

Çomfott  dtÀbrico^  à  ta  fortugaijî» 

Prd^e^'  1^  ^ûantiil)  quef*  vou^  vôudtez 
S'abftec^s'  ^refque-  ûi^\  fèndéie^es^  pr  Ja 
mÊcàs^'ic  en  '^èsr  les,  boy^x;^  ixteccez  da 
fucre  ^za%  le^fond  d*an  piat  av^ec  un  demi- 
verre  d*cau,  arrangez  les  abcicots  deffus, 
'  Jt  les  niettez  fur  a» -moyen  feu  poui  \e$ 
fairef  bouiHîr  fufqua  f?e'  qu'ils  foient  cuits 
Cl)  deifous^  £c  quli^libe^efte  prefqae  poiiir 


ie^fytofy  après  vofis  les  ctez  <Ia  Teu^  Se 
jfeiez  3a  fucrè  par'-^effiis;  couvrez- les  avec 
uncoîa-vercle  de  fourtiete^  du  feu.  défliiS' 
^ja>iiq;a  i  ce  cjOi'iJs  foiént  ciûrs  &:  d^u^a^bélte 
.couleur  gbcee  »  àreSkzAes  dans  le  €o^po« 
.  .  tiex  pendant  <|â*Us  font  chauds». 

Canipcat  <t/ibncQts  muntntkr$.oi$  par  moUïK 

--ii  Faites  Maûchir  vo&  ^abricod  -dâfls4'em* 

'teuillà^cê,  ^uand  ils*  ieromT  bi«tt  mollçfi», 

retirez  les  ave^  une  écanioire»  êc  tes  mcjr- 

téz  dans  de  l'eau  fraîche;  faites  bouillir  un 

miar teron   He  fucrè   avec  un    verre  d'eau 

àihs  UHè  poëJe,  mettez:  y  vos  abrÎGots  faire 

*  detiic  ou  trois.  bouiUofis,  ccumez  ks  hHti 

'^  \éê't&àt€L'^fièi  pour  les  arcai^ger  «Éàtls 

'«n  €6f$i{9kKJeri  lÈ^rcèz  votre  fyrop  pàt-defllîs 

'}»oui;  lés*  fet vie  '  froids  ooe  chauds  ^  coiÊtme 

'  i^cWs  voudrez. 

'. ' •  •  •         ■ '  '  ., 

Compote  de  Primes  de  Reine  Claude  yMirahelli  y, 

V  4c  I^crdrîgon  y  &  autres^  ^ 

Faites  feourllif  die  Peaii:^  &,^  jetez  vos 
prunes  pour  les  faire  blanchir;  quanikelle» 
^  font  4!)ien  molette?^  fo^is  les  doigts,  voiii 
les  renrèrez  avec'  tine  écunlôire,  &  le* 
auercr^es  dans  Teaii' fraîche  ;  .Baettez>l<s  en* 
fuite  daj!»  une  poëlié  avec  tib  f>eu  de  fucré 
clarifié  ,  .ou  noti,  &  après  îur  un  petit 
feu  pour  (^'elies  viannent  bien  iferteS|2c 
fccve»  froid*. 


^S6  Li  CuifimtTt 

Compote  ii  Fruncs  à  la  donne  femmél 

Faites  bouillir  un  quart*  d' heure  on  qaar* 
.teraa  de  fucre  avec  un  veue  d'eau^  ayez 
foin  de  l'écun^er;  quand  il  fera  eii  Tyrop, 
mettez-y  une  livre^de  prunes prefque  Qiuces; 
faites  faire  quelques  bouillons  jufqu'â  ce 
que  les  prunes  foieirt  caites  ;  ôrez  t*ccume 
ic  les  dreflès  dans  lecompoûer:  (i.Je  fw 
(op  eft  irop  long ,  fsiiiices  le  réduire  àvaâc 
que  de  le  verfer  fur  les  pruA^s*. 

Compote  de  Pécifes» 

Prenez  fept  ou  huit  pecKes  preique  mû- 
Tçs,  fendez- les  par  la  moitié  ^  après  avoir 
ôté  le.noy^u,  Yous.les  ^neiuez  i^n  mpmc&C 
à.  Peau  bouillante».  6i  le^  ocçr^zr  aaffi^câc 
que  vous  pourcss  orec  la.  peau  ^  faites 
bouillir  un  quatteron  de  fuci;e  avec  un  verre 
d*eau}  ayez  foin  de  Técumet ,  6c  enfuite 
vouç  y  mettrez  les  pêches  pour  les  faire 
cuire ,  &"  ferez  réduire  le  fyrop ,  s*il  ctoit 

.  trop  loog'^  avant  dé  le  drellèr  fur  lespc-. 

-. ches:»  •■'■  '    '•'•  -'i-'V     •  *.  / 

*:  Compote  de^  Pêches,  grîlUts» 

Prenez  huit  0u  dix  pèches  prefque  mâiws; 
que  vtaos  laifTez  entières,  .mettez- les  for 
un  bon  fourneau  bien  alhsmé^  faices-en 
.  brûler  toute  la  ocau  ^gaiemcnx ,  e»  l«s  re- 
tournant a  melure  ,*^'  jetez-les  :  idàns.  L'eâtt 
fraîche  j  quand  vous   auiez   ôté   coûte  h 


I 
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ro  &  hvces  ^\\i  plujSeurjs  ewix  j,  mettez- 
cuirt  avec  un  quartet^on  de^  fucre  & 
X  un    verre   4'eaa ,  jufqu'4  ce  qu'elles  flé- 
thiflènc  fous  les  4<^igc^:  vous  lès^  dredcrez 
dans  le  coiBpotîer  je  le  fyrpp  par-^defTas. 

Compote  de  Péchas  à  la  Bortugaife. 

Mettez  fepc  ^mi  huit  pcbhes  f^r  irri.  plrft 

arec  du  fucre  fin  deffus  Se  defiTous ,  cou* 

Wi;e2-les  aree  umrcoiwercle  de  lourtiere  ; 

.&  les  'faites  cuise  à  -petit  feu   ^tS\x%  Bc 

,  ^  deffbus  :  quand  elles  font  cuites  &   bien 

gl^ée^>  feffvez-les  clîuudemejit. 

Compose  dï  tranches.  derPàhss» 

Prenez  cinq  ou-fîst  belles  pêches  biert 
mures  ,  pelez-les  propremcnjE ,  etez-en  Us 
noyaux  y  de  les  coupez  en  tranches  pour  Us 
.arranger  dans  le  compotier,  que  vous  d*- 
Vlz  fervir,  en  métrant  du  fucre  fin  defr 
fous  &  par-dcffus  les  pèches. 

Cùmpoie  de  toutes  fortes  de  fruits  grilUs. 

M  faut  laififer  réduire.votte  iyrop  jui^u'i 
ce  que  votre  fruit  coinmence  4  s'attacher 
à  la  pocle  j  alors  il  ne  faut  pas  quittejF  vor^e 
pocle  j  il  î faut  promeiter  votre  ço4TipoBe 
dans  votte  poêle:  jufqu'i  ce  que  vous  voyiez 
qu^elle  eft  de'  beUe  cônleutj  a(Iws  yous 
mettez  fur  votre'  compote  ^  une  affietçe 
jque^voiis  prenez  de  .votre  tnaio  -^auch^^ 
&  renvcrïez  Yorre  compote  deffus  ,   puis 
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la  gliâWz  proprement  dans  Totre  ccmpo^ 
tier  ;  vous  les  fervez  chaudes  pa  froides. 
Elles  font  meilleures  chaude^* 

f^ous  pouv€[  faire  de  ces  compotes^  avec 
celles  qui  ont  déjà  fervi»  poar  faire  un 
changement. 

Cômpott  de  dirons^  Oranges \  Bcrganioit€s> 
'  Limes  ,   Chinoifes. 

Il  faut  les  céoper  par  peurs  maorceaux^ 
tt  les  faire  bien  cuife  dans  i*eaa  ,  jufqu'î 
ce  qu'ils  foient  bien  niollets  fous  les  doigts  , 
vous  les.  retirez  avec  une  écumeirev  &  its 
metcez^  dans  Teau  -ftaîche  :  voiis  faites  en- 
fuite  un  petit  fyrop  avec  un  verre  d'eau  > 
un  qiiarterpn  de  uicre ,  vous  menez  vos 
fruits  dedans  migeocer  tauc  douceosenc  fur 
^«n  peut  feu ,  pendant  une  demi  heure  , 
&  iervez  froid. 

Compote  de  Coings. 

Prenez  trois  gros  coings ,  slls  font  peiîts, 
vous  en  prendrez  davantage  j  métrez- les 
^ans  de  l'eau  boiiill^te  pour  les  faire  xuîtq 
fufqû*à  ce  qu'ils  ibiem  lendres  fous  les 
doigts;  vous  lès  mettez  après  daiu  dé  I  eau 
froide  9  coupez-fes  en  quatœ  ;,  locfque  votis 
aurez  oté  les  cœurs  Se  pété  propremenr» 
vous  mettez  un'  qu^reron  de  J&icrie  .dstB& 
orie  poële  avec  ua  demi  verre  dTeai»;  Jattes 
bouillir  Se  icumet ,  merQez-7^  ^^^  cotng& 
pour  achever  de  hs  faire  cuire*'  Servez 
chaudement  k  coUrc  fyrop. 


Çmppte  de  Rài/ins.  -, 

Mettez  dans  une  pocle  on  quarteron  «le 

fucre  avec  un   demi-vi^rre   d'eaa  >  faites 

bouillir  y  écuiner  &  réduire  en  iyrop  fort , 

;  mettez  dans  ce  fyrop  une  livre  de  raifia 

inôufcat  cgMné^  jifc  ;àonf  ^  fait 

'ioftir  les  ^epihs  :  fifités-Iuî  faire  deux  oia 

""trois  boûitioiis  \  tc  les' drelTez  dans  le  corn- 

^potier.  S'il  y  a  de. l'écume,  enlevez- la  avec 

du  papier  blanc.  . 

Compote  £Oranp$  tmts. 

*  Coupez  lé  deffus  i^fix  oranges' de' PoN 
'tugàr*,  de  façon  <jue  vous  jpùilîiez' lé  '  re*^ 
niettre  comme  iî  elle^etoieht  entières; 
enfoncez  un  petit  couteaii  en  plufieùrs  en- 
droits dé  la  chair,  faites-jr  entrer  du  fùcre 
En ,  remettez  les  couvercles  &  les  fervez  i 
vous  pouvez  encore  les  fervir  après  les  avoir 
pelées.  Vous  les  roupez  p^t  .tiancbes ^  Sc 
' léis  -  arrangez  dW  un  cbmpo'^tiôr.  avec  du 
fucre  fin  d^ûs  &  delfous*  V 

Compote  ds:  Marrons. 

Faites  cuire  des  marrons  dans  de  U 
Cj^ndre ,  de  la  même  façon  que  A  vous 
vouliez  ie^  fervir  dans  une  fervietce^  quand 
ils  feront  pelés,*  mettez-les  dans  une  pocle 
avec  un  qnarteroia  de  fucre  ;&  demi  verro 
d*eau,  faîres-les  frcmîr  fur  un  petit  feu^ 
environ  un  demi-quart-d-heure^  avant  que 
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de  Us  fcrvîr  ,  vous  y  prêterez  un  petit 
jus  de  citron ,  &:  en  fervant^  vous  jeterçz 
deilgs  légèrement  du  fucre  En.      .  « 

Compote  de  GroftilUs  vtrnu 

'  Prenez  une  livre  de  grpfeille^  vertes, 
fepdez-les  par  He  cate  -jivëç,  ui^  -cure-dent 
pouf  tn  fàJKç'foftïr.  les  pépins^  met cezUs 
'dans  de  l'eau  chaude  fur  le  feu  ,  &  les 
y  laiffez  jufqu'à  ce  qu'elles  monsenr  defluy, 
enfui  te  vous  les  defcendrez  du  feu  éc  y 
mettrez  un  verre- d eau  froide,  un  -filet  de 
vinaigre /&  «n  peu  ck  fel^j  iaiffezles  dans 
dejte^eau  jufqu'à  ce  qtf eli^  foient  froides, 
poiirr  qu'eJiéis  ayerit'lé  teifris/de  redevenir 
verrçs,  retirez-les  après  ^ourfç$  mettre  dans 
'de  l'eau  fraîche  ;.  pendant;  qu'elIes^  rafraî- 
chiffcntj  vous*  métrez  uiie  d'emi-Iivre  de 
'fuçre  dans  une  pocle  avec  un  verre  d'eau, 
faites  le  bouillir  8<  ççutner.jufqti'i  ce  qVîI 
fok  clair,  mettez -y  les  ;  grofeilles  ï>iea 
IgciUttéeSj^  &  jeiî  faîtes  bpbljludo^^ 
qu'elles  ne  fartent  que  ftemir ,  jenfuîre  vous 
les  retirez  avec  une  écumoif e  pour  les  mettre 
dans  ta  compotier  :.achev£fz  de  faire  cui>re 
le  fuxre  jufqu'à  ce  qu  il  aïe.  la  confifttncé - 
de  fyrop  :  mettez-le  fur  Içs  grofeilles. 

;  "1),E  s  ,   C  O  Jîî^^E.  I  T  U:  R  E  S. 

^  -  Marmtîaik  d^Abricàts.  '"      ^     • 

Pelez  les   abricots ,  fi   vous  le,  jugez  l 
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propos*,  ôcez  les  noyaux  :  paut   une  XxhïH 

de  fruits^  naettez  trois  quaitcrows  de  fucre 

que  vous  dârifierest,  cooime  il  eft  expliqué 

page  554;  enfuice  faites-lès  cuke  au  gros 

boulet  9  que   vous  connoîtrez  en   mectaiit 

Vôtre  cGtimoir<?  dans  le  fucre  >  puis  la  re-» 

tirant  foufflez   deffus  j   ygiis  verrez  yo!er 

votre  fucre,  cela  inarquè  qu'il  eft  a  foa 

.degré  dé  cuilîbn  j  alors  vous  y" mettrez,  vos 

.abric<^i^9  H  voas  les  ferez  bouillir  en  re- 

mutine  toujours  avec  une,  fpatulè  deJbois^ 

j^ifqu^â  ce  que  la  marmelade  foit  collante 

dans    vos    doigts  »  ceft  une  niai^que  que 

:yo4is  pouvez  la  inettre  tout  de.  fuite  dans 

'les/pQcsè-  _.,  ;'  ;•■";  ..     ;  .j;       ^-   ^.5,\  ■  ^ 

Marmelade  J^ Abricots  Jans  façon^ 

Cbupez  1^  plus  mince  i^oe  \'op$  pourrez 
iix  livres  <1  abricots  point  trop  murs,  ^ 
ks  .mettez  à  mefuce  d^ns-  un.  cbatidron 
bien  jpropre^  calTez  les  nQyaqx»  otez-ea 
laipe^tt  5c  l^s  cou^z  .très-ân  pour  J^s  4net<* 
ire  aufli  avec  le^  abricots ,  pilez,  quatre  li- 
vres &  demie  4e  fuifte  poui^je  mettre  avefe  " 
les  abricots^i  mettez  \votre  chaudron  fijc 
un  feu  clair  ^  &  remuez  toujours  avec  un 
ccùmoirej  crainte  que  la  marmelade  n^ 
s'attache  au  fcvnd  :  lorfque  les  abricots  fottt? 
avaiués  de  cuire  »  vous  defccndez  de  tems 
en  tems  le  chaudron  pour  écrafer  les  mot- 
ceaux  d'abricot>  qui  jie  fe  mettent  point 
en  marmelade  \  faites  la  cuire  jufqu'à  ce 
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qu'elle  le  coUe  dans  vos  doigts  lUns  ttof 
de  rêfiftance ,  en  prenant  de  cette  matme^ 
làde  dans  les  doigts,  8c  les'  appuyant  L'un 
contre  laatre  :  voas  la  metttz  enfuite  dam 
les  pocs.  Cette  façon  j  quoique  fîmple^  et 
très  bonne. 

Gelce  de  Groftîllcs* 

Vous  clarifierez  Totre  facre»  comme  il 
eft  expliqué,  P^g^.^^^^%  &  mettez  livie 
de  fucre  pour  livre  de  fruit;  vous  ferez 
cuire  votre  fucre  au  caffé,  que  vous  con^ 
noîtrez  en  mettant  votre  dt>igt  môuillrdans 
on  gobelet  plein  à*tw. ,  que  vous  abrez 
foin  de  tenir  de  la  main'  gaucke^î  \oa% 
tremperez  le^ doigt  dam  votre  fucre,  qse 
vous  remettrez  hxx  le  champ  dans  le  ^o^ 
belet ,  &  fi  votre  fucre  feche  dans  Teau, 
ft  qu'il  cafTe  dans  vos  doigts  en  le  pref- 
fantji  c*eft  une  marque  qu'il  eft  tems  de 
mettre  le  fruit  dans  votre  poëie ,  fâites*Iui 
faire  deux  bouillons  couverte,  rerirez  e»v 
fuite  votre  confitut e  de  ée^us  le  feu ,  paflêz- 
ta  dans  un  tamis  ic  la  mettez  tout  de  fuite 
dans  les  pots. 

Quand  elle  fera  froide ,  vous  couvrirez 
vos  pots  ,  yoi\s  tremperez  votre  premier 
panier  dans  de  l'eau  de  vie ,  pour  que  la 
confittire  fe  oonferve  mieux,  c^ejt  ce  que 
y^s  obfecvercz  à  toutes  fortes  de  confitures, 
&  ne  jamais  couvrir  les  ^ots  que  quand  Us 
cooûmses  font  Iroidesr 


GôUi  dt  Grofiillfs  à  la  Sourgeoi/i, 

'Il  faut  faire  clarifier  votre  futre  comme 
il  eft  expliqué^i^ifj^  554  :  voits  prendrez 
des  grôteilles  que  vous,  mettrez  dans  la 
»oële  9  Se  les  ferez  fondre  fur  U  feu  en 
leur'  faifant  faire  un  bouillon  ou  deux  ; 
vous  les  mettrez  enfuite  cgoutter  fur  un 
tami& ,  vous  mefurere?  votre  jus  de  gro-^ 
feilles ,  Se  vous  mettrez  autaùt  de  pinces  de^ 
fucré   clariSé  dans    une  autre  poc^e   bien 

!>ropre  ;  que  vous  ferez  cuire  àii  caffé  comme 
e  précédent ,  &  vous  y  mettrez  votre  jus 
de  grofeîlles  faire  deux  bouillons  couverts  > 
:  vous  récamerez  bien  ,  &  mettrez  enfuite 
-  vx»re  gelée  4^?/vos  pots. 

Gelée  Je  Pommes. 

Elle  &  fait  de  même  que  celle  de  grcH 

feilles ,  à  cette  dififérence  près  «  q^  il  fau» 

tirer    le   jus  de  la  pomme  en  la  falfant 

bouillir  dans  un  peu  d'eau ,   &:  vous  la 

pafferea  après,  dans  un  linge  blanc»  pref« 

lez  la  un  peu.^   vous  vous  fervirez  de  ce 

jus  pour  mettre  dans  votte  fucre.  La  cuif* 

.  ion  eft  la  même  que  celle  des  grofeîlles  ; 

^  .vous  ^onnoîcrez  quand  elle  fera  ciiite;  en 

.mettant  votre  écumoire  dans  votre  f oële^, 

1  que  vous  refâti^fez,  &  fi  en  H  levant  & 

i  ta  cenam   un  pea/  Miuihée  ^  vdtre  gelée 

[  tombe  en  pçrle^  cela  marque  qu'elle  eft 


^^ 
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zffez  cuite  :  vous  la  mettrez  tout  de  fuite 

dans  les  pots. 

Oclée  rouge  de  Pommes. 

*  Cette  gelcc  fe  fait  comme  !a  précé- 
dente ^  ee  y  mettait  de  la  cochenille  pour 
la  rendre  rouge. 

Celée  à*Epîne*vltiUte. 

*  Egraince  &  cuite  â  grand  feu  pour  ne 
point  noircir,  avec  un  peu^  d'eâti ,  paflîc 
au  tamis ,  on  la  finit  comme  celle  de  gro- 
feilles,  paît  J7J, 

GtUe  de  Coings. 

*  On  les  prend  prefque  mûrs ,  on  ôre 
la  peau  &  les  cœurs  ^  ou  coupe  la  chaic 
par  morceaux  pour  la  faire  bouillir  dans 
dé  l'eaii;  pàfleeaâ^  tamis,  6n  la  finit  cojnmc 
celle  de  grofeillés  ,  page  573. 

.Gtléfi  Hancfiè  ie  Poires* 

^  Elle  fe  fait  comme  celle  d«  pommes, 
page  573.  ,      .    . 

Gilie  rouge  de  Poires. 

•  *  Elle  fe  fait  comme  celle  d©^  pomm^V 
Tpage  575,  à  i:ette  diâxh-enccf,  que  l'onfeu 
:4uire  les  poires  âveë  4n  viv  çouge  en  place 
'  d'eau  ^  8c  que  ^  on  f  y  ;  niet  de  la  wi^. 


>\     Marmehdc  dt  Pommes» 

Paires  bouillir  des  pommes  de  reinette 
entières  dans  de  l'eau ,  jufqu'à  ce  qu'elles 
commencent  ili  fléchit  four  les  doigts,  rè- 
tirex-ies  à  Tead  fraîche  pour  leur  pter  la 
|3^è'au ,  preh*e25  çn  la  chair  que  vous  paflez 
au   travers  mi  tamis ,  en  la  preflarit  fort; 
mettez  ce  que  vous  avez    pafle  dans  une 
pocle  pour  la  faire  deflechcr  fur  le  feu 
litfqu'à  ce  qu*elle  foït  bien  épaiffe  :  faites 
cuire  à^  la  grande  plume,  autant  pefant  de     . 
Yacre  que  de   marmelade  ^  nrèlez-les   en- 
femble  en  les  remiwftf  avec  une  fpatule  oa        ' 
utie  cuiller  de  bois;  remettez  fur  le^feu, 
feulement  pour  faire  chauffer  en  remuant 
^toujours  :  lorsqu'elle  comm.ence  à  bouillir, 
vous  l*ôtez  &  la  mettez  dans  lès  pots  quand 
'elleveft  uri  peu  refroidie  :  ne  les  couvrez 
que  Ibrfqu'ils  feront  tout  i* fait  froids.  Votrs 
trouverez  la  cuiflon  diï  fucre  à  la  g^^"^^  'ÏTlJ}^ 
plume  ,  â  la  marmelade  àor^^mm  ,;  d-  /  ^^^ 

Aîarmelade  de  Pnmcî^ 

^  p'cëz  '  les-  noya'ui  cjôs  prunes  que  vous 
'Vodléz'  ernploycr  /prenez  ei>  la  quantité  que 
•^diis  ^ userez  à  propos,  fiites-les  bouillir 
^  fiif  4à  feu  'avec  unîpçu  d'eau  ,  jufqu'à  ce 
-^•èllcs-  ii"  mettèrtr  en  taatoefade  5  paffez- 
•'les:idâîiS'il!é  lamis^^;  &  remettez  furie  feu 
%é  que  vous  txti%i  f^  i  '&;  k  ftitts  b^îî- 


r" 
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\z  ^ifqq'l  ce  que  cetre    marmelacle    foit 

Ercce  de  s'attacher  à  ia  pocle  »  enfuice  vous 
\  pefez»  Sf,  mettez  autant  de  fucte  pef^nc 
Î[ue  vous  avez  de  marmela^dev  mettez  le 
ucre  fur  ie  feu  avec  un  bpi|  demi-feptier 
d*eau  :  &ices-le  bouillir  îc  bien  cçuuier. 
Vous  connoînez  quand  il  £era.  ç»ic  ,  eu 
trempant  deux  doigts  dans  de  l'eau  fraîche , 
enfuite  <lans  le  fçicre  »  Se  ^prè&  dans  la 
même  eau  y  ù  le  Aicce  qui  refte  à  vos  ' 
doigts  cafle  net  y  alors  vous  y  mettez  vo^ 
tre  marmelade  pour  la  dck}rer  avec  le  fu: 
cre  en  les  remuant  eufembiç  fur  le  feU| 
Xeulemeut  jufqu'i  ce  qu'elle  f(cmi0e  :  met^ 
tez*la  dans  les  pots  quand. ^Ue  t^  kciàcp 
jetez  un  peu  de  fucre  fiu  deflus. 

Confitures  de  PtUnès. 

Prenez  telles  prunes  q«e  vous  jugerez 
^  pfopos  ,  comme  de  Pcrdrigony  de  Keiner 
Claude^  de  Miratell^^y-ou  ^ autres  fortes  f 

.faites-les  blajttfjiir  :  4juand  elles  feront  bien 
mofettes  fous  les  tkiigts ,  vous  \éT  retire- 
rez avec  une^  écumoire,  &  les  mcttrfez 
dans  de  leau  ftaiche. 

Vous  clarifierez  finqjivres  de  fucre  pour 

.un  cent  de  prudes;  vous  les  .mettrez  dan» 
im  vafe  bien  propre  ^  une  à  une^  .poçr 

.4qu  elles  ne  s'écr^fenr  pa^y-&  vous  y  met- 

.trez  votre  fucce  up  »F««  pte;<|«pe  uiçde:^ 
tous   les  jours  y  loir  &   matîn  y  pei^daJie 

%9axxfi  ou  qng  jours  >  yj^^m^uf^z^cffxs^m 
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rjûs  pmne»  fùc  un  camis ,  &  vous  fttet 
bouillir  votre  fucre,  que  vous  cciitnerez 
toutes  les  fois ,  &  remettrez  vos  piranes 
daas  ^otte  vafe  &  vetre  fucre  par«aeffu$, 
toBjours  un  peu  plàs  tiède. 

.  11  faut  que  votre  Reine-^CIaude  foie  verte 
&.  les  autres  prunes  de  leur  couleur^ 

A.  la  fin  ,  fi  Vous  voyez  que  votre  fucre- 
i^  foii;  point  cçop  en  firop  à  la  dernière 
cuiflon,;yous  le  ferez  aûTez  cuire,  en  y 
mettant  deux  verres  d'eau  pour  Le  dégraif- 
fer,  alors  vous  le  jetei:ez  lur  v^s  prunei 
tout  bouillam.  " 

Conjimns  £  Abricots  tnturs  ^  ou  pût  moitiéi 

'      Les  cQiîfirutes  dahria«s  entiers  ,  ou  par 
îMoitic  ,  fô  font  de  ia  mcijne  façon  que  Ie$ 
4;on&tures  de  prupcs. 

Confitures  dt  PoirtÈ  ât  Roujjtltt. 

Les  confitures  de  poires  dje  roulFelet  fe 
font  de  la  même  façon  que  les  confitui:c« 
de  primes- 

MjarmtUât  de  Poires.  ^ 

..Faites  cuire  dans  jde  Teau,  jufqu'à  ce 
qu'elles  iôient  tendres  àLt^o}^^ ,  la  quan- 
tité de  poircf  de  roufielet  que  vous  jugerez 
à  propos  ;  ôtez-cn  la  peau,  &  n'^n  pre- 
nez que  la  chair,  que  vous  paflTcrez  dauf 
un  tamis  ;  mettez  la  fur  le  feu*,  Jç  la  re* 
muex  laùjouts  jufqu'à  ce  qu  elle  fou  jirète 
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de  «'attacher  ï  la  poêle ,  enfuire  veus  ta 
pefez ,  &  menez  autant  de  fucre  dans  une 
|)ocle  avec  un  deûii-feptier  d'èau  :  faiics 
bouillir  ft'  écumers  Continuez  de  faire  boail* 
lir  jufqa'à  ce. que  trempant  Técâmoirede^ 
dans  y  éc  la  fecouant ,  il  &*enleve  de  longues 
étincelles  qui  fe  tiennent  enfembie  :  met- 
fez-jr  la  marmelade  pour  k  délayer  avec 
lè  fucre  y  quand  elle  commencera  à  frémir, 
Vous  la  mettrez  daps  les  pots ,  &  qaand 
cHe  fera  ftoide^  vous  mettrez  par-deiTui 
un  peu  de  fucre  fin. 

Configures  d^ Abricots  vtrds  fl*  ui mandes  nrm. 

Après  que  vous  aurez  ôté  le  duvet  des 
abticots^  ou  des  amandes ,  comme  il  eft  ' 
marqué  pour  les  compotes  d'abricots  verds, 
fagt  565  y l faite;s-les  cuire  dans  de  leaiif 
de  la  même  façon  »  jufqu'd  ce  qu'en  les 

{>iquant  avec  une  épingle  y  elle  enrre  faci« 
ementy  &  que  l'abricot  tombe   de  lui- 
même. 

Vous  faites  en  fuite  clarifier  du  fucre,  & 
mettez  livre  de  fucre  pour  livre  de  fiuit« 
Vous  faites  .bouillir  votre  fucre  pendant 
quatre  oucinqjpurs  de  fuite^fôir  &  matin  y 
uns  votre  fruit ,  que  vdus  menez  égout- 
ter  fur:lin  tamis  >  vous  le  remettez  dans 
linè  terrine  »  &  vous  jète;p  votre  fucre 
d^Siis  i  il  faut  qu'il  ne  foit  qu'un  peu 
|rîos  que 'fiéde.'  - 

Quand  vo$  abricots-^  yc^  éai»u4es  f(e^ 
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îoût  bien  verds ,  votre  confiture  fera  faice. 

Confiture  de  Verjus. 

Vous  ocerez  tous  \ts  pépins  de  votte^ 
verjus ,   &   mettrez  pour  livré  de  verjus 
.  une  livre  de  fucre  :  prenez  une  partie  de 
verjus  que  vous  mettrez  dans  la  pjocle,  $Ct 
une  partie  de  fucre  par-de0us,  qui  doit! 
être  en  poudre;  vous  mettrez  ainfî  votre, 
verjus  &  votre  fucre  lit  par  lit^  jufqu'i 
définition ,  alors  vous  mettrez  votre  verjus  ; 
far  un  petit  feu  pour  le  faire  bouillir  dour* 
cernent ,  jufqu'à  ce   qu'il  devienne  :  bien 
verd  î  c'eft  à  quoi  vous  conneîtrcz  qu'il  eft 
dans  fa  parfaite  cuiflon,  &  le  mettrei  tout 
de  fuite  dans  les  pots. 

Confitures  de  Verjus  entiers. 

Pour  livre  de  fruit ,  une  livre  de  fucre 
en  poudre,  mettez  le  tout  dans  une  poêle,  . 
&  le  faites  cuire  fur  un  bon  feu.  Faites- 
lui  faire  trois  ou  quatre  bouillon^s  couverts,  , 
&  fi  votre  verjus  n*eft  pas  bien  verd ,  il  * 
faut  le  laiflc^  cuire  à  petit  bouillon  jufquU  . 
ce  qa|il  foie  bien  verd,  &  le  mettez  tout, 
de  mite  dans  les^  pots. 

Marmelade  de  Verjus. .  ,  ^ 

Mettez  dans  une  eau  prête  â  bouîllic> 
quatre  livres  de  verjus  prcfque  mûrs,  dpné> 
vous  aurez  ôté  la  grappe;  lorfquils  fer<?nti 
prct.i bouillir.^  vous  les  ôterez  du  feu,  'afej 
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oscoavrifez  ponr  les  faire  reverdir.  LaîflVz- 
les  dans  la  même  eaa  jufou'à  ce  qu'elle 
ibû  froide.  Retirez-les  pour  les  paffer  aa 
Câsiis ,  &  en  cirer  le  plos  de  marmelade 
que  vous  pourrez ,  envies  preflant  foin  avec 
une  cuiller;  mettez  cette  marmelade  dans 
niit  poêle  pour  la  faire  .defleeher  fur  le 
feu  9. jufqu'à  ce  qu'elle  foit  bien  cpaiffe  : 
far  utie  livre,  vous  ferez  cuire  une  livre 
de  fucre  à  la  grande  plume ,  mettez-y  la 
marmelade  pour  la  biea  délayer  avec^  le 
fucre  :  remettez  fur  le  feu ,  feulemeoc  poac 
faire  chauffer ,  en  la  remuant  toufours  jai^ 
qu*à  ce  qu'elle  foit  prête  à  bouillir,  alors 
.T4MU  b  mettrez"  dans  les  pots. 

Marmelade  de  Verjus  à  la  Bour&oifÇf 

Prenez  la  Quantité  de  verjus  que  vous 
Werez  à  propos ,  qu'il  ne  foit  pas  tout- 
à^^it  atfez  mûr ,  6cez-en  la  grappe ,  &  le 
nettez  dans  l'eau  qui  eft  fur  le  feu  prèie 
^  bouillir.  Lorfquei  le  verjus  commence  i 
p&lir ,  &c  qu'il  a  monté  fur  l'eau ,  jetez-y 
un  peu  d'eau,  fraîche  j  &  le  defcendez  du 
feu  «  couvrez  jufqu'^  ce  qu'il  foit  devenu 
l|rei:d;  vous  le  laifTez  daiis  la  même  eau^ 
f|iie  vous  faifçs  chauffer  jufqu'à  ce  qu'il 
)e  devienne  allez  :  après  vous  l'égoutte^ 
jfi  le  palfez  au  travers  d'an  tamis  en  le 
jpre&ut  à  force  avec  une  cuiller  de  bois: 
pefez  cette  marmelade,  pour  la  mettre 
m4i  no^  f  eifle  avec  entant  pefut  de  fQi 
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cre  fin;  falces*Ies  bouillir  efifemble  lafqu'è 
ce  que  trempant  un  doigt  dans  la  mat* 
melade,  8c  Tappuyânt  contre  un  autre,  les 
deux  doigt  fe  collent  enfemble  »  fans  ce* 
pendant  beaucoup  de  réfiftance  ;  vous  la 
mettrez  dans^  les  pots  après  qu'ellt  fêta 
un  peu  refroidie. 

Ge/éd  dt  Miifi(it  &  Verjut. 

La  gelée  de  mufcar  &  de  vetjus  fé  fait 
de  la  même  façon  que  celle  de  grofeilles 
â  la  bourgeoife  :  vous  n'avez  qu'à  vous  y 
conformer* 

Marmelade  ^Amandes   vcfus  &  J[ Abricots 
*     virds. 

Prenez  des  amandes  ou  des  abricots  verds^ 
elle  fe  fait  de  la  même  façon.  Il  ÎvùX  otoc 
le  duvet  de  la  même  façon  qu'il  eft  ex- 
pliqué ci-devant ,  page  563.  Faites  les  cuire 
dans  de  Teau  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bièa 
tendres}  recirez  les  dans  de  l'eau  fraîche» 
&  les  mettez  égoutcerj  enfuite  vous  les 
écrafez  pour  les  pafTer  dans  un  tamis. 
Mettez  cette  marmelade  fur  le  feu  pour 
la  faire  deflécher  en  la  tournant  toujours 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  prête  à  rattacher  à 
la  pocle  ;  après  vous  pefez  cette  marme-^ 
Ude  pour  mettre  autant  pefam  de  fucre 
fnr  le  feu ,  avec  un  demirfeptîer  d'eau  : 
faites  bouillir  &  ccumer  \  continuez  de 
faire  bouillir  jufqu'i  ce  que  trempant  deux 
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'  doigts  dans  de  leau  miche ,  vous  les  met^ 

riez  dans  le  facre  Se  les  trempiez  dant 
'  Teau ,  que   le   fucre  qui  vous  refte  dans 

les  doives  fe  caSe  net,  Mettez-y  tout  de 
^  fuite  la  marmelade  pour  la  délayer  avec 
'  le  fucre,  fans  qu'elle  bouille,  fur  un  feu 

doux  y  &  la  mettez  après  dans  les  pots* 

Marmelade  de  Fraifes. 

Epluchez  &  lavez  une  demi-livre  de  frai- 
fes  )  faites-les  égoutter ,  &  les  paflez  dans  un 
tamis  pour  les  mettre  en  marmelade.  Met* 
tez  fur  le  feu  une  livre  de  fucre  avec.mi 
verre  d*eau  ;  faites-le  bouillir  &  bien  écu- 
mer ,  continuez  de  le  faire  bouillir  jufqu'à 
ce  que,  trempant  Tccumoire  dedans  &  la 
fecouant",  il  en  forte  de  longues  étincelles. 
Metrez-y  votre  marmelade  de  fraifes  pour 
la  délayer  avec .  le  fucre  en  la  reinuanj: 
toujotvs  fut  ttb  moyen  feu  >  fans  qu'elle 
bouille,  &  la  mettrez  dans  des  pots^  vous 
vous  réglerez  fur  cette  dofe  pour  là  qoaiH 
'  tité  que  vous  voulez  iatre. 

Marmelade  de  Framboifeu 

Faites  cuire  une  livre  de  fucre  de  la 
même  fa^on  que  pour  les  traités.  Quand 
il  eft  à  fbn  point  de  cuiflbn  ,  vous  y^  met- 
trez \t%  frambeifes  préparées  de  cette  façon  : 
épluchez  deux  livres  de  tramboifes ,  &  les 
paffez  dans  un  tamis  pour  les  mettre  en 
marmelade }  mettez  cette  marmelade  fur  le 
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fta  poiit  la  faire  4eflécher  jùfiju'à  ce  qu  e|io 

.  ibic  prête  âe  s'attacher  â  la  poële  j  eafaite 
vou^  la  mettrez  dans  le  fucre^  &  lui  fe- 
rez faire  quelques  bouilloi;is  en  la  remuanc 

.  toujôars  y  &  la  mettrez  après  dan^  vos  pots» 

Marmelade  de  Qrifeu 

Faites  cuire  de«x  livres  de  fucre  de  li 
même  façon  que  pour  la  marmelade  de 
fraifes ,  eiifuite  vous  y  mettrez  quatre  li- . 
yres  de  cerifes,  après  leur  avoir  ôté  les 
noyaux  &  les  queues^  remuez-les  avec  le^ 
fucre»  &  les  faites  bouillir  enfemble  jof- 
qu'â  ce  que  le  firop  fe  colle  dans  vçs 
.  doigts  :  ôtez-la  du  feu  peut  la  mettre  dans 
les  pots. 

Marmelade  de  PUurs  d*Orangem 

Mettez' cinq  quarterons*  de  fucre  dam 

^une  peçle^  avec  un  dethi^f^ptier  d'eau  ; 

,  faites-le  bouillir  Se  bienicumer,  après  voBf 

-continuez  â  le  faire  bouillie  ;u(qu'â  ce  qu« 

trempant  lecumoire  dedans^&JaXeconanc 

fur  le  fucre,  &  foufflant  au  travers  des 

trous  »  il  en  forte  de  petites  étincelles  de 

iucre.  Vous  y  mettrez  enfui  te  votre  fleur 

d'orange  préparée  de  iette  façon  :  prenez 

une  demirUvre  de  fleurs  d  orange  éplucRée  , 

faites-la  bouillir  un  demt^qnartil'faeu  te  dans 

Teau.  Oefcendez  ctitt  eiii  du  feu ,  &  y 

jetez  une  petite  pincée  d'alun.  Mettez  d'au* 

tre  eau  fur  le  leu;  quand  elle  bouillir?, 
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preflez-j  le  fus  d*on  citron ,  mettez-y  votre 
fleur  d'orange ,  que  vous  retirez  avec  Véca- 
moire  en  ia  laiflant  égoutcer  :  faites  -  la 
bouillir  dans  Teau  de  citron  jaftju'à  ce 
qu'elle  foit  bien  tendre  fous  les  doigts. 
Après  vous  la  mettrez  une  demi-heHure  dans 
l'eau  fraîche  avec  un  peu  de  jms  de  citron^ 
cnfuite  vous  prefferez  ta  âenr  d*orange  dans 
un  linge  poi^r  en  faire  fortir  l'eau ,  &  1^ 
pilerez  d^ns  un  saortier  pour  la  mettre 
en  marmelade.  Mettez  cette  marmelade 
-dans  le  fucre  pour  les 'délayer  tnîtvMt 
en  verfant  le  fucre  plufienrs  fois  ,  fur  on 
très*petit  feu ,  fans  qu'elle  bouille  ,.ni  mcmc 
qu'elle  frémifie :  dreflez  dans  les  pôts,;^^ 
tez  par-defTtts  un  peu  de  fucre  £n  qtt^4 
ellç  fera  froide. 

MarmtUdê  de  PicJusl 

*  Pelez  des*  pêches ,  qu*^elles  ne  foiént  p«^ 
trop  mûres,  après  avoir  oîc  le  noyau, 
vous  les  coupez  en  petits  marceaux ,  en- 
fuite  vous  terez  cette  marmelade  de  b 
même  façon  que  les  abricots  fans  façotti 
que  vous  trouverez  ci-devant, />tf^*^*7» 

Marmelade  d^Epintryinitu. 

Faîtes  cuire  une  Kyre  &  demie  d«  fo^re 

de  la  même  fa^oii  que  pour  la  marmelade 

de  poires,  enfuite  vous  y  mettrez- de  i'e^ 

'  pine-vinette  préparée  ife  cette  façon  :  ayeï 

une  livre  d'épine- vûiette   toute  cgraînce, 


que  voiil  meccez  dans  unç  caflTej^le  avec 
nu  verre  d'eau,  &:  la  faites  bouillir  jufqirâ 
ce  qu'elle  foie  en  marmelade*  ;  pafTez-Ia 
au  tamis  >  &  la  prefî«  fort  jufqu  à  ce  qu'il 
ne  refte  que  les  peaux  dans  le"  tamis.  Re- 
mettez fur  le  ^eu  ce  qiii  a  pnfTé  au  travers 
du  tamii  pour  te  faire  bouillir  en  coariianc 
toujours ,  jùfqu'à  ce  que  la  marmelade  fotc 
prête  de  s'attacher  à  la  poiâe-,  enfuîte  vous 
la  mêlez,  avec  le  fucre  pour  l^s  remuer 
renfcmble  jufquà  ce  (qu'elle  foit  prêce  i 
bouillir  ,  &  la  mestrez  après  daâs  les  pocs* 

*  Marwdade  de  Coings. 

Prenez  la  quantité  de  coings  que  vou* 
jugerez  à  propos^  faites -les  cuire  dans  l'eaa 
jufqu'àce  qu'ils  foient  ten-d^res^  Mettez-les 
à  Teau  froide  jufqul  ee  qu'ils  ioient  coac» 
à  faic^  fçoTds ,  coupez  les  en  ciu.iire  pour  ea 
ôter  les  cœurs  &  les  peaux«  Ëcrafez-les  y. 
&  les  pa0ez  dans  un  tamis*,  mettez  ce  qur 
-vous  avez  paffé  (ivr  le  feu  ,  &  le  tourner 
toujours  juK[;rd  ce  que  1^  marmelade  foit 
épaiffe.  Pefez-la ,  Se  métrez  autant  pefant; 
de  fucre  que  vous  avez  de  marmelade  ^^ 
faîtes-le  cuire  de  la  même  f^çonque  pouir 
la  marmelade  de  poires^  que  vour  tfouv 
vcrez  ci  devant,  pa^  57^  ;.  enfui;e  vous- 
mettrez  la  marmelade  a^^ec  le  fucre^  pous 
les.  délayer  enfemble.  fur  le  feu>  &  hç^ 
retirerez  quand  elle  commencera  à  frémit^ 
pour  la^  mettre  dans  les  pois..  ] 
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D  E  S      S  I  R  O  P  S. 

Sirop  Viùlau 

Sur  un  qnarcerou  de  violette  éptocttcei 

3ue  vous  mettrez  dans  une  lercine ,  verfes 
eiTus  un  demî-feptiec.  «l'eau  bouUIaiite} 
mettez  quelque  chofe   de  propce   fur  la 
•violette  pour  la  tenir  enfoncée  dans  l'eau: 
couvrez-la  &  la  mettez  fiir  de  la  cendre 
chaude  pendant  deux  heures  ;  enfnite  vous 
paffez  la  violette  ^u  travers   d'un   linge, 
qne  vous  preflez  fort  pour  faire  Ibrtir  l'eau  > 
cette  Quantité  de  violette  doit  votts  ren^ 
près    dune   pinte.  Si   vous    en  avez  une 
pinte ,  vous  mettrez  deux  livre  &  demie 
de  fucre  dans   une  poêle  avec  un  demi* 
feptier  d'eau  :  faites-le  bouillir  Se  écumet' 
Continuez  de  le  faire  bouillir  jufquà  ce 
que ,  trampant  les  doigts    dans  l'eau ,  & 
les  mettant   dans  le  fucre,  vous  les  i«- 
trempez  dans  l'eau  >^  le  iucre  qui  tient  aprà 
vos  doigts  fe  caffe  net ,  alors  vous  y  verfe* 
votre  eau  de  violette.  Ayez  grand  foin  gû^ 
votreL  firop  ne  bouille  pas  j  quand  ils  f^ 
font  bien  incorponés  enfembW  ,  mettez  le 
firoD  dans  une  terrine  j^  couvrez  la  terrine 
&  fa  mettez  fur  une  cendre  chaude  pen- 
4ant  trois  jours ,  que  vous  entretiendrez 
dtftQe  chaleur  ht  plus  cg^ate  que  vous  pour* 
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^ez  fans  Scre.  trop  forte»  Von»  connoîtirez 

que.  le  firop  ièra   fait,  en  mectanc  deux 

doigts  dedans  »  6c  les  rccirahc  de  rùti 
^contre  l^autre  ^  s'il  Te  forme  un  fil  qui  ne 

fe  rompe  pas»  vous  le  mettrez  dans  lef 

bouteilles. 

Sirop  de  Ccrîfes. 

Prenez  deux  livres  de  belles  cerîfesbîént 
mûres  fc  bien"  faines  ^  otez  les  gueues  tt 
les  noyaux ,  &  les-  mettez  fur  le  reu  y  avec 
un  grand  verre  d'eau;  faites Jès  bouiltir 
hait  ou  dix  bouillons ,  &  les  f^flei  au  fa- 
illis, mettez  deux  livres  de  fucre  fur  le  fèii 
avec  , un  verre  d'eau  ;  faites  *le  boiiitlir  Se 
bien  écumer  ;  continuez  de  le  faire  bbuit» 
Kr  jufqu'i  ce  que  trempant  l'ècnn^oire  de* 
dans  y  8c  la  fecouant  fur  le'fuore,  8ç  fouf^ 
£ant  après  an  travers  des  trous,  il  en  forte 
des  étincelles  de  fiicre  :  vous  f  mettredt 
sont  de  fuite  le  }us  de  cerifes  ;  faites-les 
bouillir  enfemble^fufqu'â  ce  qu'ils  ayenc 
pris  de  la  çonfiftance  d'un  ficôp. 

Sirop  ^Abrkots. 

Suivant  le  tems  que  vous  voulez  gardei;^ 
~  les  firops,  il  faut  mettre  plus  ou  moins 
de  fucre«  Pour  un  fkop  d'^hrkots  que^ 
vous  voulez  garder  d^ine^^  faifoii  i  '  l^autre  » 
il  faut  deux  livres  de  fucre  pour  une  li- 
vce  de  fruit  :  pour  cet  effet  »  prenez  uste 
£?te  d'abricot»  bie^  mûrs-^  otez«en  le» 

BbC 
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noyaux  ;  «près  avoir  pelé  ramandt ,  vow 
la  coupez:  pas  morceaux;  coupez.  aufTt  l^ 
abricots  en  petits  morceaux.  Mettez  deax 
livres  de  fucre  dans  une  pocle  avec  un 
yerre  d'eaux ,  &  le  faites  cviire  comme  le 
ptéccdorit  firopde  cerifes  ;  mettez-y  les  abA 
cots  avec  tes  noy^aix,  faites- les  cuire  eu- 
femble  à  moyen  feu,  jufqu'a  ce  que  pre* 
liant  du  iirop  avec  un  doîgc  aue  vous 
touchez  contre  un  autre ,  il  fe  rorme  us 
fil  en  les  ouvrant ,  qui  fe  foutienne  an 
peu  fans  fe  rompre  ^  alors  vous  les  pafles 
dans  un  tamis.  Vous  pouvez  encore  faite 
Yotre  firop  de  cette  fa^on  :  après  avoir 
coupé  les  abricots  &  les  noyaux ,  comme 
il  a  été  ^n  ^  mettez-lés  fur  le  feu  avec 
na  verre  d'eau;  faites- les  bouillir  jufqa^i 
ce  qu'ils  foient  ci>  marmelade.  Mectez-lei 
dans  un  jtamis  pour  en  paiTer  tout  le  jus 
en  l'exprimant  foFf..  Laiffez-le  repofer  * 
le  paiTez  dans  line  ierviette  \  vous  metnej^ 
enuûte  ce  Jus  dans  le  fucre  pour  les  faiiê 
bouillir  jnlqu^à  ta  confiftance'  d'un,  firop 
fort ,  en  faifanr  le  même  elfai  qu*a  la  faços 
précédente* 

*    '  ,  Sîrap  de  Mûres. 

Prenez  deux  cents  de  belles  mûres  bîeo 
^res  ;  mectôz- les  fur  le*  feu  avecim  grand; 
verre  é'eau  :  faites*  leur  faire  cinq  eu  fix 
ip^nllons ,  jofqu'à  ce  qu  elles  aient  rendu 
toiK  leur  jus  ^  &  ks  paÂèz  i^m  an  tafxriif 


1 
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LaiflSîziksf  ropofer,  &  les  repàffez  «ffe  fer 
conde   fois   dans  un   tamis  fertc.  Prenex 
deux  livres  de  fucre  qu^e  Vous  mettez  fur 
le  feu  avec  un  dernî-feptîcr  d'eau ^  faites* 
le  bouillir. &-écumer  :  continuée  de  le  faite 
bouillir  jufqa'à  ce  ique  ,    trempaht  déu^ 
doigts  dans  de  Tcaii,  &  les  mettant  dans 
\e  fttcre ,  vous  les   retrempez   dans  -  l'eak 
fraîche  /  Je  fucre  qui  vous  refte  daws*  les 
doigts  fe  cafle  n«t.  Mettez-y  votre  eau  dfe 
mures,    faites  chauffer  jufqu'à  ce  qti'eiïe 
foit  incorporée  avec  le  fucre  :  ayez  aitetr- 
tton    qu'elle    ne    bouille    point.   Vous  le 
.  mettrez  après  dans  une^temne  bien  cou* 
vert^,   pour*Ié    mettre  fur  de  k  cendre 
xrhaude  peirdaïit  trois  jours,  &  rèntretien- 
drez  d'une  cRaleur  égale,  le  plus  que  votis 
pourrez,  fans  être  brûlant.  Vous  connoîtrcz 
qu'il   eft  à  fon   point,   lérfqù'eh  -prenant 
du  (irôp  avec  ntt  ooigr ,  &  Tappujant  obnire 
IWtie,  &  les  ourraiw  cous  les:  deur,  il 
fe  forme  un  fil  qui  ne  fe  rompe  pas  atfé<^ 
ment,  vous  le  mettrez  dans  des  bckiteitles^ 
&  ne  lés  boucherez  que  quand  il  fera  toâc-r 
à^faic .  froid» 

.  ,  Sirop  de  Vajus.  ♦ 

:.  Prenez  deùx^'  tivres  de  caflbnade ,  que 
Vous  mettrez  fur  le  feu  avec  un  demi« 
feptier  d'eau  :  faites  bouillir  &  écumer  ; 
continuez  de  la  faire  bouillir  jufqu'à  ce 
qur trempant  i'^çQmcirç  dans  Iii  èaflbnadei 
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Se  iarfecouaiH  <Ie(Itis ,  &  fôufflant  ati  ttiTetl 
4es  croas>  îl  en  forte  dti  fucce  qui^'es- 
Tole  comme  des  éûncçUes*.  Meccez-j  da 
-yerlo^  pr^p^ré  de  cttie  façon  ;  prenez  depx 
livres  de  ver/us  bien  yerd  fir  gros  ;  ocez- 
en  .les  grappes  &  Ic^^pilcz  :  exprimez-en  le 
ijus   en   le  paflTanr  .dans   on  ramis  fecté. 


Xaiffez-le  repoier  & 


e  cirez  à  clair  :  mec- 


tes^le  dans  la  caflbnade  pour  les  fÂre  bouillir 
enfemble  jafqu*à  ce  qu'ils  foient  rédoits  en 
firop  fore  y  ce  que  vous  çonnoîrrez  quand 
il  fe  formera  ;un  fil  dans  ros  doigts  comixie 
le  précédent,      .     .  e 

Sirop  Je  Coings^ 

Prenez  une  douzaine  de  '  coings  trè»- 
mûrs,  ocez-en  les  cceurs  9c  les  peaux  »?ir 
lez  la  chair ,  êc  la  menez  dans  w  ff^ 
torchon  pour  la  cordre  à  force  de  bras^ 
par  ce  .moyen  -vous  ,en  cirerez  coût  le  fus* 
Laiflez  repofer  ce  Jus ,  &  le  rirez  au  clair; 
£at,  un  demi-fepcier  ^  vous  peendrez  up^ 
livre  de  çaiïbn4de,  que  vous  ;fcre*  c«ire 
de.  la  même  façon  que  celle  de  &rop  de 
verjus.  Quand  votre  cafibnade  aura  (^ 
degré  de  cuifibn,  vous  y  mettrez  le  ;fls 
de  coings  que^VDus  ferez  bouillir  enfemble, 
^ufqu  à  cey^<^ifte  l^f  iirop  ait  la  même  con« 
4ftanee  que  le  précédente'   :^ 

Sirop  de  Guimauve^ 
,  Juices  cuire  one^.  livue  de  ca0Made  i$ 
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la  même  façan  qae  celle  pour  k  firop  de 
Yerjus;  cnfuitc  vous  y  mettrez  ijne  eau  de 
guimauve  faite  de  cette  fa^on  :  faites  cuire 
dans  une  chopine  d*eau ,  xcois  quarteron^ 
de  racines  de  guimauve  hachée  ;  après  ^les 
avoir  rati^Tées  éc  kvées^^  laiffez  les  bouil* 
lit  jufqu'i  ce  que  Teau  fe  coHe  après  lé« 
doigts;  enfiûte  vous  les  mettrez  dans  un 
torchon  pour  les  tordre  à  force  de  ^ras  r 
kifTez  repofer  l'eatt  »  6c  la  tirez  i  clair  j, 
prenez-en  le  plus  clair  pour  le  mettre  dans^ 
Ja^caflfonade,  &  les  faites  bouillir  enfemble 
jufqu'à  ce  qu'ils  aient  la  confiftance  d^uft 
itrop  fort  comme  les  précédens« 

Sirop  de  Pommes^ 

Prenez  un  quarteron  de  jpommes  de 
reinettes  bien  faines  >  coupez-fes  par  tran« 
ches  le  plus  minces  que  tous  pourrez  »  Se 
les  faites  cuire  avec  un  demi-feptier  d'eau«: 
Quand 'elles  font'  en  marmelade ^vou^ 
les  mettez  dans  im  torchon  pour  lés  tordre 
fort ,  Se  en  exprimer  tout  le  Jus  ;  laiflez 
repofer  /ce^  ]iit ,  &  le  tirez  à  el^dr.  Sur  un 
deml-feptiér  >  vous  ferez  cuire  une  livre 
de  fucre  de  la  même  façon  que  celai  pour 
le  (trop  de  cerifes.  Quand  il  fera  ixi  point 
de  cuiSbn ,  mettëz-y  votre  fus  de  pomtnes  ^ 
&  les  faites  bouillir  enfemble  jufqu'â  ce 
que  prenant  du  iîrop  avec  un  ^pigt  » 
l'appuyant  centre  rentre»  iclu^  oovcutc 


*^f%  tm  Cmjînfwi 

<ous  Vts  denx,  ni  fe  ferme  ua  fit  ^i  ift 

fe  rompe,  pas  aiféœent^ 

J/V^?/?  û'i?  Citron, 

Le  drop  de  dcrcn  ne  fe  (zit  ordinairer 
mem  qae  lorfqtie  Voix  veut  s'en  fervirj 

f)pur  cet  efFer,  vou$  mettrez  une  demi'' 
ivre  de  fucrs.dans  une  pocle  avec  un  petit 
verre  d'eau  :  faites- le  bauiUir  &  éaimer} 
continuez  de  le  fâixe  bouillir  jufqità  ce  cjQC 
prenant  du  fucre  avec  ua  doigc  &  l'appuyant 
contre  l'autre,  les  ouvrant  loiis  ks  deux, 
il  fe  forme,  un  fil  qui  fe  rompt  &  forme 
une  goutte  fur  le  doigt,  alors  vous  y  metref 
le  ]\\%  d'un  petit  citron  :  faites  -  lui  faire 
encore  quelques  bouillons ,  &  vous  ea 
fervez.  / 

Sirop  de  Cafilfaire^ 

:  ;  Prenez -uiieoiice.  df  feuijjes  Je  capiIiAire, 
roerçezrrla  itijins;  une  chopirie  d'eau  bouil* 
.|ajji;e,  .&  |a  retirez^  dai^  Jp  moment  gooc 
Ja  metcte  infufec.au.'nfî0ijîs  douze  heures 
fur  la  cendre  chaude^  &  la.  pïviSez  dans  on 
ta  n%is  >  e  n.f u  i  Dfe  v  o  tîs  I  a  m  e  t  t-r ez^  dans  un 
fucr^  prcpa-rd  de  cei;e  façon*  :  menez  une 
livre  de  fucre,  dans  u«e.pc£le[  ayjec  un  bon 
Ycrrç  ;4  eau  i  faiwsrfe  bQuillir  &  ccumer  : 
CQjicimjez  de  ie.  faire  bouillir  iùfqa'à  ce 


.^ue  tcômpan^  deux  doigts,  dans,  de  l'eau 
fraîche  y^  &  enfuîte  daik  le  fucre  »  &  les 
iretrempajaç  prompcement  i  VeM^^v^^^n 
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le  fucre  qui  refte  à  vos  doigts  fe  caffe 
net  Mettez-y  ^otre  èàu  de  capillaire  fans 
les  faire  bouillir;  vous  les  ôcerez  auHi  côc 
qu'îb  feront  znèlés  ensemble  y  fout  les 
mettre  dans  une  terrine  que  vous  couvrez 
êc  mettes  fur  de  la  cendre  chaude  ^  que 
vous  entretiendrez  d'une  chaleur  égale  fans 
être  t)rûlante,  pendant  trois  jours.  Voos 
connoîtrez  que  le  firop  fera  fait  ;  Iorfqu*em 
prenant  de  ce  firop  avec  un  doigt ,  Tap- 
payaut  contre  l'autre  ^  &  les  ouvrant  tous 
'  les  deux  »  il  fe  forme  ua  fil  qui  ne  fe 
xompe  pas  aifcnient.  Tous  le  mettrez  dans 
«des  bouteilles  »  ic  ne  les  boucherez  que 
lôrfqu'elles  feront  tout-à-fait  froides. 

;  Sirop  d'Org€4e. 

Suivant  la  quantité  que  vous  voulez  faire 
'de  iirop  »  vous  vous  réglerez  fur  la  doi^e 
'qui  va  être  marquée»  Sur  une  demi-livre 
cTamandcs  douces,  vous  y  mettrez  deux 
onces  de  graines  des  quatre  femeiices  froi* 
des ,  &  une  demi-once  d'amândés  ameres. 
Mettez  les  amandes  àmeres  dans  de  Teau 
bouillante ,  &  les  retirez,  du  feu  ;  vous  les 
oterez  quand  ta^eau  s'otera  facilement; 
&  a  mefure  que  voii6  ècerez  les  peaux^ 
jetez-les  dans  de  Teàu  Irhîche.  Faîtes -les 
égoutter  pour  1<^  mettre  dans  un  mortier 
avec  des  femences  froides ,  pilez  le  roue 
enfemble  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien 
'fines ,  &  pour  einpecHer  qu'elles  ne  towH 


^^4  .^^  Culfinure 

neac  ea  huile  j  vous  y  mettrez  de  tems 
en  tems  une  demi-cuillerée  à  bouche  d*eaa , 
enfuice  vous  les  délayez  dans^  un  bon  de* 
mi-fepcier  d'eau  tiède*  Mettez  les  fur  de 
Ift  cendre  chaude  pour  lès  faire  infufer 
pendant  trois  heures;  paitez-les  dans  une 
ierviette  ouvrée  en  les  bourrant  avec  une 
cuiller  de  bois  pour  faire  fortir  toute  Tex- 
preflîon  des  amandes  ;  enfuice  vous  prenez 
une  livre  de;  fucrc  j  que  vous  faites  cuire 
comme  du  (irop.de  capillaire,'  &  le  fini!- 
fez  de  la  même  façon,  fur  de  la  cendre 
^«haude, 

^  k        Sirop  et  CàqueVicou 

Le   coquelicot  eft  une  âeur  qui  vient 
dans  les  bleds,  dont  on  fait  un  (irop  qiii 
;efl  bon  pQur  le  rhume^.Prenietz-en  une  de- 
^mi*livre  que  vous   ^leuez  dans  une  rer* 
rine,  &  verfez  dfsffu^  une  chopine  d'eajci 
.bouillante.  LaifTez-le  infufer  pendant  vingt* 
.quatre  heures  fur  de  ia  cendre  chaude; 
eafuite  vous  le  ferez  bouillir  deux  bouii- 
Ions 9  &  le  paierez    dans  un   tamis,  en 
le  prein^nt  fort,,  poqr  en  faire  forcir  tout 
le  iuc«  MetcQ;^  une  livrer  de  fucre  dans  ane 
poêle  avec  un. verre  d*eau;  faites-le  bouil- 
lir &.bien  écUmer  :  mettez-y  après  votre 
eau  de  coquelicot,  &   \^%  faites  bouillir 
çnfemble   jufqu'à  confiftance*  d'un  fîrop , 
^que  vous  connoîcrez  qu^d  en  en  pcen^m 
xAvcc  le  doigt  »  te  l'appuyant  coiitre  Tauac 
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il  fe  forme  un  fil  qui  ne  fe  rompe  pas 
aîfcment.  Le  firop  de  fleurs  de  pèches  fe 
faic  de  la  m&me  façon. 

Sirop  de  Choux  rouges  pour  firiificr  la  poU 
trîm.  ^ 

Couper  &  lavez  un  gros  chou  rouge; 
mettez-le  dans  une  marmite  avec  de  Teau, 
pour  le  faire  cuire  trois  ou  quatre  heures  , 
&  qu*il  ne  rcfte  tout  au  plus  qu*une  cho- 
pine  d'eau.  Paflféz  le, chou  dans  un  camis. 
en  le  preflànt  forr,  pour  en  faire  fortir 
rout  le  fuc  :  laiflezle  repofer ,  &  le  rirez 
au  clair.  Prenez  une  livre  de  miel  de 
Narbonnè  ,  que  vous  mettez  dans  une 
poêle  avec  un  verre  d'eau;  faites  bouillir 
&  récumez  fouvent..  Loifque  le  miel-fôra 
bien  clair*,  merreary  votre  eau  de  chou, 
pour  les  faire  bouillir  ensemble  jufqu  à  la 
confiftance  du  firop  précédent. 

Pdze  d^  Amandes  pour  faire  de  l^Orgeat; 

Prenez  une  livre  d'amandes  douces  que 
Vous  émonderez  en  les  mettant  un  peu 
tremper  dans  Teau  chaude  j  vous  ôterez 
la  peau  de  delTus  ^  &  après  vous  les  feré£ 
bien  piler,  en  y  mettant  de  tems  en  tem$ 
un  MU  d'eau  pour  qu'elles  ne  tournent  pas 
en  nuile. 

Quand  eUé$  feront. bien  pilées,  vous  7 
mettrez  une  demi-livre  de  fucre  auflS  pi* 
lé  ;  vous  ferez  une  pâte  du   rout ,  pousr 
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TOUS  en  fetvic  quan4  vous  jugerez  a  pto* 

pos. 

Cette  pare  fe  garde  ûx  mois  ^  &  mèaie 
près  d'un   an.  •      ~ 

Quand  vous  roudrei  vous  en  fvrviti 
vous  en  prendrez  un  morceait  gros  cotnine 
un  œuf,  que  vous  délayerez  dans  trois 
demîfepcier  d*eau  ^  &  ^ue  vous  palTecex 
dans  une  ferviette. 


DES    c  6ns  e  r  V  es. 

Conjirvc  4$  Violitte. 

Prenez  une  fcuitle  de  papier  bUflcqoe 
TOUS  laifièz  en  double,  &  la  oUe^  tuic 
autour  pour  lui  fair^.un  bor^.  àt  U  h^Q' 
teur  d'un  bon  pouce,  comme  fi  vous  von- 
\\Q%  faire  une  caiife.  Ayez  une  livre  de 
fucre  que  yaix^  mettez .  dans  .  une  pôcle 
avec  un  verre  d'eau;  faîtes  bouîlir  &  ÇGU-* 
mer  ;  cojitinuez  de  le  faire  bouillir  ]*• 
^qu'i  ce  que  trempant  l'ccumoire  dedaoi, 
,  &  H  fecouant  d'un  revers  de  main,  il 
s'élève  en  l'air  de  longues  étincelles  qui 
fe  tiennent  enfemble-  Vo«is  i'crtcz  du  feu  i 
&  quand  il  fera  ,i  demi-froid^  vo^^  1 
mettrez  de  la  violette  préparée  de  cette 
façon  :  prenez;,  deux  onces  de.  violeue  cp/u- 
chée ,  qiie  vous  pilez  très  fia  dans  «»  . 
petit   mortier  j  déiaycz  -  U  bien  avec  k 
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fucre  en  la  reoiuam  proniptetnent  avec 
une  cuilier  de  bois  ou  une  rpatulé)  fans 
la  remette  au  Feu^  &  la  vârfez  tout  do^ 
fuite  .dans  U  njoule  dp  papier.  Quand  elje 
fera  prefque  froide,  vous  paflTerez  je  cou* 
tëau  par-defltis  en  marquanr  des  façons 
eh  qgaarré  ou  en  long.  Se  quaad  elle  fera 
tout-à-faït  froide;  vous  n'aurez  pluç  qu'4 
h  rompre  pour  vous  en  fervir#    \ 

Confervfi  d&  Grojallcs.  ] 

Prenez  une  livre  de  grofeille,s  rouges  J 
ôtez-ehleç  grappe^,  &  les  métrez  furie 
ftu  avec  an  verre  d'eau.  FaiteH^s  cuire^ 
fnfqu'i  ce  qu'elles  ayent  rendu  leur  eau, 
pafTez-les  Ài^ns  un  tamis  en  les  prefTanc 
fort.i  &  qu'il  ne  refte  que  les  peaux  dans 
le  tamis.  Merte^  tout  ce  que  vous  aurez 
paffé  fui:  le  feu,  &•  les  faites  réduire  juf» 
qu'à  ce  que  cela  vous  forme  une  marme- 
lade épaifle.  Mettes  une  livre  de  fucre 
^ns  une  pocb  avec  un  verre  d'eau  ; 
faites  bouillir  Si  écumer  1  continuez 
àt  faire  bouilir  jufqu  d  ce  que  trempant 
le^  dJoigts  dans  de  Peau ,  enfuite  dans 
le  fucte,  &  les  remettant  dans  de  Peau , 
le  fucre  qui  refte  &  vos  doigts  fe  cafTe 
net.  Ocez*le  du  feu,  &  y  mettez  votr<^ 
marmelade  de  grofeilles  ;  renîettez -jes 
^i^femble  jufqu'à  ce  que  vous  voyiez  qu'il 
ff  fgroic  upe  jpetice  glace  deflu9  rdref:; 
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2f  s  .  La  Gufimtrt 

Ez*la  dans  an  moale  de  papîec  ^  comme 
celle  de  violette. 

Conftrvt  it  FramhoifUm 

Faîtes  cuire  une  livr«  de  fucre  de  k 
même  façon  que  pour  la  coafeive  de  gto- 
feiUes  »  &  vous  y  mettrez  de  la  fraœboifc 
préparée  de  cette  façon  :  ccrafez  &  paflèz 
au  tamis  une  livre  de  fraœboifes  roagjss, 
le  toot  épluché  »  &  mettez  enfuite  ce  qui 
a  paflc  au  tamis  dans  une  poêle  fur  le 
feu  pour  le  faire  defliécket  :  vous  la  met* 
trez  après  daos  le  fucre ,  &  finirez  voa:i 
conferve  comme  celle  de  grofeilles. 

ConfcTvt  de  Ctrifes. 

Faites  cuire  une  livre  de  fucre  it  \i 
fnèm«  façon  que  pour  Ja  conferve  de  gro- 
feilles. Prenez  une  livre  de  belles  ceriièsi 
otez-en  les  queues  &  les  noyaux  :  meties-. 
les  fur  le  feu  pour  leur  faire  rendre  ieoc 
eau,  enfuice.  vous  les  pailèz  dans  un  ta- 
mis en  les  prefl[ant  fort^  pour  qu'il  Q^ 
rcfte  que  les  peaux  dans  le  tamis.  Meuei 
fur  le  feu  tout  ce  que  vous  ave2  p^<^ 
pour  le  faire  deflecher  ^  finiirez  votre  coa*! 
lerve.  comme  celle  de  grofeilles.; 

\  '  Conftrvt  de  ¥lmrs  ^Orange. 

Mettez   un4S|  livre    de  fucre  dans  ufif 
pQçie   avec  un  grand  ^verie  d'eau ,  fait^i . 


Sâufgétnfe.  ^        ffy 

l)oaillir  &  écutner  :  concimiet  de  faire  bouil- 
lir jufquàoe  que  tiempanc  récùmoire  dans 
1«    fttcre  ^  U  la  fecooanc   d*un  revers  de 
nain'^,   il    s'envole   des  étincelles  qui   fe 
tiennent  Tunç  à  Taucre.  Enfuice  vous  1  ocez 
da  feu ,  &  y  mettez  de  la  fleur  d'orange 
préparée  dé.  cette   façon  :,  prenez  quarre 
onces   de  fleurs  d'orange  bien  blanches  .^^ 
coupez-les  de  quelques  coups  de  couteau^;* 
de  les  mouillez  >ivec  le  jus  de  la  moitié   «. 
d'un  citron  ^  oiçttez-les  dan$  le  iucre  & 
Içs   remuez   fa«is  être  fur  le  feu»  jufqtt'à- 
ce  que  le  fucrf  devienne  blanc- autour  de 
k   pocle  :  alors,  vous   verfez   la   conferve 
cpuc  de.  fuite  dans  le  moule  de  p^piffir  ^ 
.  comme  les  précédentes. 

Confcrve  d'Abricots. 

Faites  cuire   une  livre  i  de   fucre   de  la 
niême  façon  que  celui  de  U  conferve  de' 
^ioletcc.  Quand  il  eft  ià  fon  pc^nt ,  met- 
r^  y  un  quarteron  pefant  de  marmelade 
o  abricots  faitede  cette  façon  :  preneit  quinze 
ou  dix-huit  abricots^  fuivant  leur  groflenr ,  ; 
qui  ne  foient  pas  tout  â*fait  mûrs  »  ôtez«*. 
en  les   noyaux  &  les   peaux.  Côttpez-let> 
;  par  morceaux,'  &.les  faites  cuire  avec  ua 
I  peu  d'eau;  jùfqû'à'ce  qui ts  foient  en  mar-'^ 
loelade  bien  de^éckée  &  épaifle:  mettez* 
dans  lofucre,  &  finiiTfzU.confefv^comiiiO: 
celle  de  grofeiUes. 


9où  La  Cuîjinkrt 

Confcrvc.dt  Pêches. 

Elle  fe  fait  de  la  xn^me  façoft  ^ae  celle 
d'abricots. 

Conftrvt  de  Vtrjm. 

^'Faites  <mrc  une  livre  ^e  Aicre  de  la 
taîme'  façoa  ^ue  celui  de  la  confer ve  <le 
Wolerte.  -Quand  il  fera  d.'Tdii'.  point  de 
cttifibn  \  vous  rôteree  dû  feu  &  le  remue^* 
rez  environ  deux  minutes^  6c  enfuite  vous 
y  merttez  une  marmelade  faite  de  cette 
façon^  Prenez  une  livre  4e  •  vec/as  mûr , 
ofez-en  la  grappe  j  mettez-le  fur  le  feu 
pour  \t^  faire  cuite  fuf<|uji  ce  qu'il  foie 
en  marmelade  »  &  le  mettez  dans  nn  t;> 
mis  pour  le  preffer  fort ,  jufyu'à  ce  qu'il 
fie  refte  «en  dans  le  tamis  que  les  peani, 
ft  les  pépins.  Remettez  la  marmelade  î\xi 
le  feu  pour  la*  faire  deffécher  ,  j^fqtfà  ce 
qu'elle  foit  bien  épaiflfe^  vous  la  mKt^ 
dans  le  fuct'e,  &  les  remuer  bien  enfembl-^» 
jufqu'à  ce  que' le  focre  commence  â  blan- 
chir fur  les  bords  de  la  poêle  :  verfez-la 
tout  de  fuite  dans  le  ûioule  comme  celle 
4e  violette. 

Cônferv0  de   Gumauve. 

Côdpe%en  trèspeiks  morceaux  eavirqf 
©ne  livre- de  gui«aative ,  après  Tavoir  ra- 
riflee  fit  lavée;  âiites-la-cuire  daps  unpoc 
«vec  lui  peu  d'eui^  jufqua  C9  qu^elIe  toit 

ett 
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en  marmeUii(|yPa{rez-ia  dan^  un  tamis  èa 
la  preflTa.t  ^jfi  remettez  fur  le  feu  ce 
que  TOUS  a veT^pafi é  :  remuez  toujour&  juf»  * 
qu  a   ee   qu'elle  foit   bien   épaifle.    Faites 
cuire  une  li>re  de  fucre  de  la  même  fau- 
con que  celui  de  la  confcrve  de  grofeilles^ 
mettt'Z-y  de  la  marmelade ,  &  la  remuer* 
Jufqu'i  ce  que  le  fucre  commence  i  blaft*. 
cliir  fur  les  bords  de  h  poçie  :  verfez-la 
comme  les  précédentes. 
t  '  ■     ■*        '       >    ■  '. 

Conferyc  de  Rûifin.  „ 

Ordinairement  ,  pour  toutes  fortes  de 
confitures  de  raiiîti ,  l'on  prend  du  "inuf- 
cat ,  parce  qu'il  ett  le  meilleur.  Prenez 
une  livre  &  demie  de  râifin;  ôcez-én  "^It 
grappe;  mettez^ie  furie  feu  pour  ié  faireT 
crever;  enfùite  vous  le  pàSèz  à  force  daa^^ 
un  tamis,  jufqu'i  ce  qu'il  tie  refte  plus^ 
que  les  peaux  èc  les  pépins  dans  le  tainis« 
Mettez  tout  ce  que  vous  avez  paf{%  fur  le 
feu^^  lei  faitei^  deiTéchér  |iifqu'à  ce  que; 
votre  marmelade  foit  bien  ^paiâfê.  Faites 
cuire  une  livre  de^  fucre  de  I^  ifième  fj^* 
çon  que  celui  de  la  conferve  de  grofeilles» 
Qiiàtid  il  eft  à-fon  point  d'e  cuiîlbn , 
mettez-y  la  marmelade^  Ce  ta  finiâez^d^ 
même* 

Conftrvc  ^Orang^. 

Mettez  une  demi-livre  ou  trois  quarte* 
fons  de  fucre  dans^  une  poêle  avec  ofl^ 


gf^t  La  Cmfiiieft 

dami-vene   i'ezn  ;  fai(es*ie  feoûllltr  (ans 
Tcaitner ,  îivfqu'i  ce  que  Pimpant  Yécxa* 
moice  dMs  Le  fucre»  &•  fowlaat  a»  ci«k 
vfis  des  trou^»  il  en  force  d^  g^randeséûtv 
ccUe»  4e  iucte.  Oc^x*>U  d^  fau  ;  qaand  il 
fera  à  n>oic44  ff oid  ,  yctH   aurez    touçt 
pfèce  réeoftfç  d*uM  drmgi^  dooçe  râpée  tcès^ 
Êji^  que  v^«s  metcrex  dedaii»;,  ft  la  tt- 
muere»  avec  Ijd  £ucre  jar<|ii'â  de  qu'il  c9»«^ 
inence  â  s^cpaiffic  :  tous  verfi^rez.  îaL  co«^ 
ferve .  dans  le  inoiile^  Celles  ià  Citron  &  di 
Bigarade  fe  fiîilf  ée  ft)êmév 

Çmfcrùs  de  Café  &  de  Ch^coUêé 

;  Mette»  une  liirre  de  Alcre  daM  one 
l^oële  avec  un  veriA  dt^W\  faicee  betti^lli^ 
^  épimef  :  conjâmief:  die  faire  bouillk  jaP 
«a'i.ce  que  creitipatH  Téminôir^  dàDS  lo 
lucre  ^  4c  fouflflaiïç  eu,  travers  dee  treus  > 
il  en  forte  de  petires-  cw-nceHes.  de  foew  J 
6te9-l|t  4u  feu>  lis  )e  laiffcx  iu>  pw  «^ 
^oidk;  metiesy  une  cMice  de  café  niOttio> 
9l  les  remqets  énfem&le  >  qmnd  iie  fefop^ 
Ineo  flieWcs  ,  voas?  verferêas  ve^re  confei^* 
dann  te  niMle.  X«  Çorféh^e  de  Chocfifé  ^ 
ùu  de  mêhM,  à  cette  dtfferene^  q»  il  i>^ 
'  faut  qu'une  demi-once  de  ckocoiat  1^?^ 
Uèis-fia  pour  une  livie  de-  fucre. 


D  E  9      C  L  A  R  E  Q  U  E  T  S, 

.  €larequtts  ic  Gnfàtlïs. 

♦  On  prend  da  jas  de  grofeHles  tiré  aa 
claix  :  on  là  fait  bouillir  avec  du  fucre  cuiç 
•u  cafR ,  vo)tei  pa^e  5:54;  rérfuh  en  ge- 
lée ,  on  le  niet  dans  des  moules  i  clare- 
quets.  Ceux  de  Icam'boi&s  fê  font  de  ta 
mcme  fn^jon  ;  il:  faac  demi-livre  de  fiiccq 
pour  chopine  dé  jus.  ' 

CloftqmH  de  Vêtfuf^  ^ 

*  On  prend  du  jus  de  verjus  prefque 
mûr ,  avec  aurant  de  jus  di^  pdmme»^  que 
Ton  met  dans  du  fiicre  au  caffé;  onr  fait 
diauffer  fans  boailfir^  oh  met  cette  gelée 
dans  les  moules  :  ^  fkuc  deux  Bvres  de 
fucre  poiu  chopine  de  jus.  I^s  cfarequets 
de  mufcar  fe  font  de  U  même  façoff» 

.  ♦  On  faît  cuire  les  prunes  avec  tin  Mti 
d'eau  ;  pafleA  aa  tamî»  ^  on  en  prena  le 
jus  clair  que  Ton  taie  bouillir  avec  da 
lucre  au  calTé  ,  jufqu'à  ce  qu'il  fott  en 
gèl(:e  ;  on  la  met  prendre  dans  ^9  mrQufes 
ou  dans  des  gobdets.  ':  il  fatir  autatnt  d<(  ,^ 
fucre  quii  de -JUS,  •     "^ 

Ce  1 
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l  -  ••         '   - 

DES      F  R  U  I  T  S. 

^ruitf  à  rEtur<le>*vie  &  RatafiatSt 

,  Vous  commencerez  par  contre  vos  abri-  o^^j 
COtt  de  la  même  façon  qu'il  eft  explique      / 
pour   les   coiificures  de  prunes  \  vous  les  )  i 
meures^  enfuire  fur  le,  feu  avec  Ieur,firop.  ^ 
^uand  ils  bouilliront ,  vous  y  jetere;?:  une 
pinte  d'eau-de-vie  ,  faîtes  -  leUr    faire   un 
bouillon  y  &' vous  les  rettrerezr  &  les  met- 
trea^  d^ns  des  .  bputôlles^ 
.   //  fan^  obfsrvtr  qu'il  n'en  faut  qu'une^ 
pîrite  par   cent  j    &  quand   vous  mettrez 
yotrc  eau-de-vîe  dans  vcfs  abricots,  il  faut  ' 
fîrer  votre  poçle  dç.  deffus  le  feu,  parce 
ôue  le  feii  y  prendfoit  :  alors  il  faudroit 
avoir  y^n  torchon  blanc ,  le  mouiller*  en 
couvrir  votre  pocle,  pour  en  éteindre  lé 
feu  ;  mais  il  faut  tacher  que  cela  n'arrive 

Ratafiat  JP Abricots^  *  .    , 

.  Coupes  par  petits  morceaux  un  quarte* 
iron  d  abricots  i  ci^lTez  les  noyaux  pour  en 
prer  les  amandes ,  que  vous  pelez  &  con? 
faSêz  ^  m^uez-Ies  dans  ,ime  jçiu^hç  pii 


Bourgeoqi.      .  ^  tfo.| 

les  abricots»  tk  deux  pinces  d*eau-d6-vie  ^ 
une  iJemi  livre  àù  fucre  ,  un  peu  de  ca«r 
nellé,  huit  doux  de. girofle;  très  peu  de 
macis.  Bouchez  bien  *Ia  cruche  ;  laiflez  ïth 
fufer  quinze  jours  ou  trois  femaines  :  ayer 
foin  de  remuer  fouvenc  la  cruche  ;  apfès. 
vous  le  paflerez  à  la  chauffe  pour  le  meu 
tre  dans  des  bouteilles  ^le  vous  porcere;^ 
â  la  cave* 

i .        JPoins  dt  Roujfelct  à  teau^dt-vu. 

Elles'  fe  font  de  la  même  façon  que  les 
abricots  à  reaude-vie* 

Prunes  à  Peàtt'de-vii. 

Les  prunes  à  Teau-de-vie ,  de  telles  t(*     ^  . 
ftcts  qu'elles  foient ,  fe  font  de  la  même  ^^^ 
façon  que  les  abricots  à.  reaii-de*vie ,  ^^^  C}/ 
ûbférvstnc  la  même  cuiffon.  --^ -- 

Ratafiat  de  Ctrifisi 

'  Prenez  de  bonnes  cerifes*  bien  mûres  ^ 
irez  en  les  queues  6c  les  noyaux;  mettet 
avec  un  peu  de  framboifes ,  ècrafez  le  touc 
enfetnble  »  inettez-les  enfuite  dans  une 
cruche  bien  propre,  &  les  laifTez  qu^tro 
eu  cinq  jours;  vous  aurez  foin  de  remuet 
]e  marc  tous  les  jours  deux  ou  troté 
fois  pour  lui  faite  prendre  du  goirt  & 
wne  belle  couleur';  alors  \  Vous  prefferesè 
bien^  le  niarc  pour  en  tirer  toac  le  jus» 
1/  /oui  cnfuitc  mefunr  le  jus  ,  &  fur  trois 

C  c  j 
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plntçs  Je  )us  j  j  mettre  deux  plntet  d*eatt^ 
cle-vie.  Puûr  les  cmq  pintes  de  rataBac  , 
il  faat  coïKa/fex  trois  poignées  de  nasaux 
des  mcines  osiifes  ^  un  quarteron  de  fucré 
pat  piiire. 

Mettiez  le  tout  înfufer  dans  la  même 
cruchç  ,  avec  one  poignée  de  coriandre ,  un 
peu  de  canelle  ;  il  faut  Je  remuer  tous  les 
jours  pendant  '  fept  ou  huit  jouts ,  après 
quoi  vous  le  panerez  ii  la  chaiiïTe  bien 
clair  ^&  vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles 
bien  bouchées ,  tc  ensuite  à  la  cave. 

Ctrlfts  à'f4aihde^it. 

Sur  une  .pinte  d'eau -de -irie  ,  vous  y 
jnettrez  une  chopine  de  jus  de  framboifes^ 
tl  de  mûres  9  que  vouf  aurez  éctatfêès  0( 
païTées^u  tamis  pour  eu  tiret  le  jus.  Mer? 
tez  avtc  ce  jus' Si:  Teau  de-vie  ,  une  livre 
&  demie  de  fucre  ,  quand  ilfera  fondu, 
ayez  de  belles  ceriie^  cluircs  &   mûres  1 

Sropos  :  coupliez  les  queues,  à^  la  moitié  » 
i  les  rangez  dans  des .  boutelILes ,  verfea; 
^efifus  Feau-de-vie;  mcbz  avec  Je  fucre; 
il  faut  qull  1  en  ait  aÇez- pour  qu'elles 
trempent.  Bouchez  les  bouteilles,  &'vous 
Vous,  en  feryirez  au  befoiny^n  hiver, rou 
peut's*en  fervir  pour  glacer  au  blanc  ,  en 
les  irempant  à2Lm  du  fucj^  tucié  avec  di| 
j^laric  (Tœuf^  four  mettre  au  cartel. 


Èourgeôijié  '*S(f^ 

Ratafiat  de  Fruits  tôu^ifi 

Pr^ACz  deux  li^i?«s.jde  ccrîfes  >  4^m  *dM 
Àcerez  U%  ciaeiie^  &  I«s  inp^Attit^  .ane.livfe 
6e  grofeilUs  »  ui»e  iivce  d^  guignes  noitei , 
une  livide  diS  j^f^bi^ifes  ,  au)«  livre  de 
inures^  j)M  i^iftiis  ^meicfeiB  après  »  fi  yqqs 
iiie  le$  ^wçg.  tkMtfC  dans  iemaèiDe-tempsr; 
écrafez  tous  ^n%  fruits  enieoi^I^  ,ppur  Ic^ 
mettre  dans  une  cruche  avec  leur  jus  fc 
les  noyaux  de  la  moitié  des  cerifes  qde 
vous  aurez  pilées*  Laifiez  cuver  le  tout 
^  enfemble  pendant  trois  jours  ,  &  enfuice 
.vous  paillez  lé  jus  dam  un  tamis  pour 
;le.r.emet(re  daos  la. cruche  avec  autant  d'eau* 
de-yie  que  vous  avesi  de^jus  de  âuits,  uti 
quatceron  de  (îicre  par  pince  de  raeaâac  » 
Qii  bâton  de  cafielle.  Laiffez  infufer  pen-> 
.^ant  deux  mois  ;  enfuite  ;  vous  retirerez 
^1#  ratifiât  ^u  clair  pour  le  mettre  danà 
^s  l^putâtlles^  ' 

yin  dt  Cerïfcs. 

fiour  iaioe  cinq  piiites  et  vtn  ide  cerî^ 
;fes  >  prenez  ^uitue  .  livres  de  cerifes  , 
i9tvec  deux  Uvr^  .de  go^itles  ,  que  voujs^ 
t:^crai&z  bien  lenfemble.  Pilez  les  deux  tiers 
;4es  uoiyaax  que  vous  mêlez  enfemble.; 
^pecttz  le  coût  dans  un  baril  avec  un 
jiuarceran  de  fucte  >par  .pinte  de  jus  :  il 
/ai\t  ^ue  je  baril  (bit  plein. ,  &  vous  ne' 
le  couvrez  qu'avec  une  feuille  dé  vigne 

C  c  4 
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ic  du  fable  autour  ^  jufqu'à  ce  qu'il  ne 
bouille  plus  ,  Se  cela  pendant  près  de  trois 
'femaines  qu'il  fera  â  bouillir.  Il  faut  avoir 
foin  de  tenir  toujours  le  baril  plein,  en 
y  mettant  à,  mefure  du  jus  de  cerifes  ; 
enfttiie,  quand  il  ne  bouillira  plus /vous 
le  boucherez  avec  un  boAdon>  &  deux. 
Sûois  après  vous  le  tirerez  au  claii  pour 
le  mettre  dans  des  bouteilles* 

Kccttit  pour  faire  la  tonne  Uqutur  ^  nommée 
Vtfpttro  ,  approuvée  des  Médecins  du,  Roi 
à  Montpellier. 

Prenez  une  bouteille  de  gros  verte  ou 
-de  grès ,  qui  tienne  un  peu  plus  de  deuoc 
:pintes  de  Faris;, mettez*/  deux  pintes  de 
banne   e.iu-de-vie,  a';out€2y    les  graines^ 
qui  fuivcnt ,  après  que  vous  les  aurez  con- 
caflées    groffieremcnt   dans    un    mortier.} 
favoir >  deux  gros  de  graine  dangelique, 
une    once  de   graine   de   coriandre  ^  une 
bonne  pincée  de  fenouil»  autant  d'anis»        | 
ajoutez-y  le  jus  de  deux  curons  avec  les        | 
zeftes  des    écprces  ,    une   livre   de  fucre.  '     j 
LaifTez  infufet  le   tout  dans  ta  bouteilfe       ! 
pendant  quatre  ou  cinq  jours  ;  ayez  foin       i 
de  remuer  de  tems  en  tems  la  bouteille 
pour  faire  fondre  le,  fucre.,  enfuite  vous 
paâez  la  liqueuri^ar  le  coton  ou  le  papier 
gris  9  pour   la  cendre  claire  »  &  la  met** 
xez  dans  des   boureilles,  que  vous^.aurei       ' 
Coin  de  bien  boucher. 


Bourgeoîféi  _    6og^ 

Propriété  du  Vk/p^rol 

Il  eft  ban  pour  les  4oaleurs'd^eftpinàçbt^ 
îndigeftions,  vomilTement,  eoliqire,  ©W 
ftruâion  »  point  de  coté  &  de  mamelte  » 
maux  de  reîns ,  dilBcultc  d*unner ,  gra-r  " 
veile  ,  opprefficm  de  rate ,  dégoût-,  roiir* 
noiement  de  cerceau,  rhamatifnse^  courte^ 
haleine,  fait  mourrir  les  vers  àts  petitf 
enfans,  eh  ^ur  en  faifant  prendre  ûne^ 
millerée  pendant  quatre  ou  cinq  ntattnéeir/ 
préferve  du  mauvais  air  en  en  prenant  unier^ 
cuillerée  avant  que  de  fortir  ,1  &  s'en  frot^ 
tant  le  nez  &  les  tempes.  Cette  liqueuiv  » 
fatisfaît  itoru^s  ceux  qui  en  ont  aie  dans 
le  befom^  Ua' homme  d'honneur  Se  de 
probité,  affure,  qu'étant  incommodé  n?ua 
tfux  hcpatlitque  qui  lui  caufoît  une  âiïlîc*' 
tion  continuelle,  cette  liqueur  le  fui  fie 
paiFer  &  le  guérit- 

Ratajkt  de  Noyaux  &  de  Grames.^       \ 

Pour  faire  le  rarafiar  de  n6yaur,il  font" 
prendre  une  livre  de  noyaux  d'abricots^ 
choifir  les  plus  beaux  &  les  meilli^urs:  Toq 
peut  fe    fervir  feulemeiu  des  amandeSj^ii 
rbn  veut.  '  ^ 

Vous    les    mettez  înfufer  pen dam  hmit 

jours ,  dans  deux  pimes  d^eau-de-vie  te  line^' 

pinte  dfeaui  une  livre  de  fucre,  une  ^oî<-' 

gnée   de  coriantfre,  ah  peu   de  canerte;^. 

-Vous^-  paiïèz   ettfwtè'   i    la    chanfie,/'^ 


éiO  lûCuîjînimt^ 

qu'il  foie  bien  clair^  &  îe  mettez  après 
dans  Us  bouttUlet*  Tous  Us  ratafiats  de 
graines  &  aucres  nojaax  fe  font  de'Ua 
même  façon.  • 

Ratfifiét  ic  Fltun  JtOrang^.  ' 

Jc«nc2  une  livre  4e  .fleurs  d'oranf  e^  épia- 
cKées,  ayec^^deux  pinces  d'eau-de-vie  »  une 

Elnte  d'eau,  une  livre  de  rfucre; :  mettez- 
s  infufer  croîa  femaioes  •otiioa  m^is ,  9c 
epfuite  paflei-^les  i  la  dba^ife  cemme  ba 
jAUtf ea. 

AieiH  nnafiat  et  BUurs  liOran^. 

Mettez  dans  une  cruche  bien  bouchée , 
trois  quarterons  ;de  fleurs  d'orange ,  trois 
chopines.  d'eau,  deux  pintes  d^eau-de-vie^ 
Bne  livre  j8c  demie  d.e  facre»  Mettez  cette 
crache  4ans  un  chaudron  pJein  4'eau,  que 
vbas  faitçs  bomltir  fur  :itv  feu  pendanç 
dix  heures ^enfuite  vous  iotez  du  feu, 
te  le  lâiflez  refroidir  dans  ia  bouteille» 
avant  de  le  .pafler  au  clair» 

iRatafi^i  de  'Fleurs  d'Orange  d^ùnt  aum 

Met^z  une  livre  de  fucrë  dans  une  poële 
afec»  on  '  vecre  d^eau  ;  -Eûtes  bouillir .  & 
Meunier  ;  continuez  de  iaice  bouillir  jurquâ 
ce  que  .tretnpaiu  récumoir^  dedans  i  tc 
/aafflant  au  travers  des  .icous^  il  en  forte 


i£eà;  tivextez*y  m\e  dtîmî-llvre  de  feuiU^s 
de  fleurs  dinraoge  ,.£aicds4fs  i^ômllîr  Ae^a^K 
biv  trois  bauilloaç  avec  le  fwcre  :  ôcez  •  les 
du  feu,    6c  les   couvrez  bien,  LaifTez-Ies 
rdbias 'b^^ucre  .piu$|  bu  £jc  heures  j  ^nliike 
.vous  les  câiueerc^z  iîn  ou  pecic  feu  avoc 
;usie  tptnce  d'eaiinde^vie.  Latflez-Jes  fur  1p 
-fca'Êias  trop  :ohafitfèr^  ^ukine^ic  Je  cems  ' 
oqail'faur  {>oiir'X|iie  île  fucre  £>îc  bitfAMdkS 
«Mec  i'«aii'^de*yie  ;  après  voqs  paflez  voue 
;i»rafîac  ddQ£>iane  ierviQue  >  JÎc  le  mettes 
dans  des  :biM>ceilles.  Yoûxt   vùijs  c^glerez 
iiîir  cecce  dole  pour  la  quantité  que  v^us 
iVpulez  'fiadre^  Poux  ^rdec  la  fleur  d'ôf ange 
qui  iKnu  a.iervi  â  faice  votre  mafiac  »' 
^près  ^qttfelle.ieft  bien  preffée  >  «voas  pte^ 
rnes^  .use  .deminlivre  *dè  fucie  »  que  ifoits 
mettez  daits.uoe  poëie  avec  «m  peu  d?eM  » 
faites  /bouillir  rtc  iouiner  ;  continue^B  de 
faire  bouiUxr;ja£qa'àxe  qoe^eoipam  Attak 
doigts  dans  de  Teau  »  les  meuam  dans  ^te 
fucre,  &  les  reireinpant  dans  Peau  frai« 
che ,    le    fttcre    qui    tient   à    vos    doigts 
,£é  càffe  net  :  alors  vote  7  mettrez  la  Heuc 
d'cn^ange  ,  fie  lai  ferez  faire  un  petit  bouiU. 
ion.  Otez<la.du  fea,  tc  la  ifemuez  ceajoufa 
înfqu'â  ce  que  le  fucre  devienne  en  fôttri 
dre  ^  fc  la  mettez ^ptès  far  un. «amis.  Ayez 
^<ttn  ^e. mettre  quelque  cfaofe  deflbus  pose 
^•ne  pas  perdre  le  iacte  qui  pafle  au  tra«. 
,.wcs«  Cette  âenc  d*orange  fe  Çonferve  dans 
«uaetuiHyit  fec  ;velle  ?our  ftrc  f  oûc  metui^ 

Ce  e 
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dans  èt%  crèmes ,  Se  à  co|]t  ce  qui  a  bes» 

£oia  àt  fleurs  d'ocange  hachée. 

Raêafat  de  Coings^ 

Prenez  des  bons  coings  que  vonspileres^ 
ftptès  en  avoir  oc&ies  pépins  te  la  pelure» 
preflez.-les  bien  dans  oa  u>rchon  neuf; 
siefurez  le  jus  que  vous  en  tirerez  :  met- 
tez deux  pinces  d'eau^de^vie  iur  trois  pinces 
4t  JUS ,  te  un  quarteron  d[e  fucre  {)af  pi«ie» 
4t  lacanelle,  de  la  coriandre,  gingembre 
êc  macis,  le  roue  modércment  :  vous  £sre^ 
anfttfer  le  tout  enfemble  pendant  dix  oU 
douze  jours.  Bouches  bîea  la  truche  oo 
,You$  ave»  mis  v€cre  ratafiat,  pour  quil 
j»e  ff enfle  point  Tévent  ;  il  faut  enfuice 
le  paflcc  à  la  chau iSe  bien  clair ,  Xc  le  Biettœ 
jiUns.  àcB  boaceiUes  bien  propres.    • 

Quaadl  il  fera  bien  bouché ,  vous  h 
mettrez  à  la  c^ve  x  plus  il  iera  vieux ,  neit- 
feue  il  fesau 

Ratafae  (TAnis^ 

Poitr  faire  deox  pinces  de  ratafiat  d tanis:> 
jnettex  une  livre  de  fucre  dans  une  po^ 
avec  un  demi-féptier  d'eau; faites- les  bouil- 

Jir  ensemble  jufqu'i  ce^  que  lé  fecre  foie 
l>ien  écunié  Se  .clair  :  ènffxite:  vous  f^tes 
bouiUir  ua  demi-iepcier  d'eauv^^^^^^ 
trois  onces  d*anis ,.  oçez-le  du  feu.  fans  qu'il 
l^ouillei  laiflS&z^e  infufer  un- quart-dThaires 

;&  le  mené»  dai^  le  âicret  ^vf  c  crois  cbœ 
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pines  d 'eaa  de^vie.  Retnuez  le  tour  e%^ 
ifemble  avaniç  que  de  (e  mettre  dans  une 
cruche  j  bouchez  bien  la  crache ,  9c  la 
mettez  au  foleil  :  laillèz  infafer.le  ratafias 
pendant  trois  fei^iaines.  Avant  de  le  mettre 
dans  des  bouteilles»  ^n$  le  paierez  dans 
«ne  férviccie  ,  ou  une  chaude  il  tous  e^ 
s^vez^  une;  '  •  v  ■ 

^  '   "   Ratafiat  de  Genlevri*  •  !* 

l^our  faire  trois  pintes  de  rataliat  de  ge^ 
nievre ,  mettez  dans  une  çrucke  deux  pintes 
d'eau-de-vie  avec  une  bonne  poigfîée  de 
genièvre ,  une  livre  &-  demie  de  fucîe  , 
;que  vous  fautes  bouillir  aupai^vanc  avee 
une  chopioe  d'eau»  julqu'à  ce  qu'il  ibit 
bien. écume  &  clair«  Bouchez  bien  la  cructie  y 
&  k  renés  dzm  un  endroit  chaud ,  en  vis- 
ion cinq  fenxitnej  avant  que  de  le  pafler 
i  la:  chaufieneu  dans  une  lervtette*  QuaAd 
il  eft  bien  clair ,  vous  le  mettez  dans  des 
bouteilles  que  ^ vous  avez  foin  de  bien  bou* 
cher.  Ce  ratifiât  eft  ftomaohal4c  bon  quand, 
^il  eft  gardé  long-tems«. 

katafiat  de  Bigarade,  &  de  Citron^     '  ,' 

^  Vous  fierez  ceh*i  gu^  vous' ydiidrez ,  il 
le  fait,  de  k  même  raço»;  Prenez  hait  bî^^ 
;^rade&Qa  huit  ..citrons  4  pelez<^les  légère* 
mept  fans  anticiper  jQic  le  blanc;,  coupea 
cette  pelure  ea  petits  zeftes ,  &  les  mettes 
^-  daiis  une  cruche  avec  tcoi«  chopines  d'eaux 
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Servie 9 ?&  les iaicssknfufer  énfenible  tui^ 
fetaiaiiiîs:.  Ëafui«e  vous  m«ttc«  une  livre 
Açfiactfii^àis  uiie poëieavec  wn  dcmi-^feptiiec 
fl*£au;  faites *les  bouillir  eniÎÊjnble  fie  bi^n 
éoxmttx  areccex-Ies  «daas  la  ccacbe  avec  d^ 
rcjtti-di&*vie,  Je  i^  latflea  eoœfieûnfuiec 
ll0iiail0^i»aX|ditiae:pBSsit  aprqis  .'^vmis  des  gaf- 
ferez pour  les  mettre  dans  des  bimcèiÛefc 
La  bonté  de  ce  ^açafiac  nft  ^d'èue  gaidé 
f  loueurs  années. 

,  Lot£|jiie  les  npïx  fostt  jbtmées:,  vtttts.n 
|Heoê<  lui^  diKizaine  ..entières;  £lsKiezrlts 
{Mit.  la  oiQÂSÎé.»  €c  Je$  ^mectez^  daass  sme 
swd»  avfic  trms  xfcepîxies  d^*ea»^ik-«ie  : 
iiM^e^:  ^^J»  icmchie:^  <c  'k  ^stenez^dans 
tu),  et id tob  »  f caijs  peinlaiit  rfiai. i  feouînes.  il 
tum  .a^ûk  jit^Mtioa  de  rxeaouer  ds  oems 
«n  mus  la  ^fiiMcbe  ;  4mA»K  lirons  'mâcrez 
«me  li^  ite  iWte  .dans  mtm  fci^  ^vec 
il»  d^oûj-j&ptter  cdleiuia:  laîces  iheml^ 
lir  &  écucner.  Après  jqu»  >«Qasatt9z|iaflé 
Teau  de-yie  .dans  une  C^^rviecce  ,  xou^  y 
mettrez  ie  f acre,  avec  un  petit  morceau 
je|«  ttîifih'^SCtimc  mmk  ^  oe  romodrey 
Jbd&iK  ;  emmt  iiifiixfec  .esv^rà  aui  oaoîs* 
^  vaùs  if  jteim.ri^x  tiuii€kiifi|«}itfie  men» 
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JE  aux  de  Cerifis ,  de  GfofàtUs  ,  de  Fralfis  , 
de  Framboifci  &  de  Mûres  ^  pour  boire  en 

Prenez  tel  fruit  que  vous  jugerez  â 
propos  pour  faire  votre  eau  rafraîçhiffaiité» 
Pour  une  livre  de  fruit,  vous âieitrez  une 

f>inte  d'eaû  :  vous  ëcraferez  votre  fruit  & 
e  délayerez  Avec  Peau.  Paffez-le  dans  ^n 
lîflge  blanc  »  tl  y  mettez  enûiité  un  peu 
de  fucre ,  vous  le  palTerez  après  àla  chasme« 
Pour  que  votre  eau  foit  bien  claire  »  vous 
la  tiendrez  au  frais  jurqu'au  môoiênc  oà 
vous  la  fetvîrez. 

Si  vous  voulez  en  faii:fi  des  glaces ,  vou^ 
jr  mettrez  un  peu  plus  ^e  fucre ,  mécter 
Votre  eau  dans  des  moules  de  Fer*blànc  , 
6c  ,la  fait€;s  prendre  avec  de  la  glace  2c 
du  fel,  ou  du  fàlpètre ,  en  remuant  ïahs 
cefle  le  moule  pour  la  faire  *  glacer  plus' 
.  promptemem. 
...  Quand  elle*  cammeocera  i  fe  jgbc^  ; 
vous  aurez  foin  de  li^^remner  de  xems  çn^ 
teais  avec  une  cuilkr^  iufqu'Â  Qp  qu'elle 
ibit  prife^  parce  que  les  bords  f^roienc] 
trop  glacés ,  &  1«  milieu  ne  le  feroit  pas» 
Quand  ^^tle  £sra  prife  ^oomme  il  faut^ 
TOUS  la  drcflerez  dgns  diKSfpeiits  j^obeleiD 
ii  £itt€  U  f  rcodrc  ioM  Le  joaoai^A^c», 
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DES      CL  A.C  E  S. 

\T      F&OMAG2S       A      LA       GlACU 

Glûcts  Jt  tomtts  fortts. 

En  hîvcr^  toos  vous  ietvez  des  fir^ 
«l'hiver,  &  en  été;  vous  prenez  des  eaax 
d^écé  »  comme  il  eft  die  dans  t  article  pré- 
cédent. Vous  mettez  de  ces  eaux  dans  des 
moules  1  glace;  ic  a  melare  qu'elles  fe 

SUceront  9  vous  aurez  foin  de  les  remuer 
e  rems  en  tems.  Quand  elles  feronc  piîies  i 
TOUS  U^  lervirez  dans  des  gobelets. 

Quand  vous   voudrez  fcrvir  des  ^aces  «    ^ 
vous  les  commencerez  un^  heure  avant  d'en 
avoir  affiûre» 

Canclons  dé  Crimt  a  la  Gla£t*  \ 

les  cahelons  ie  îont  it  la  même,  façon  ^ 

rB  les  from^gei  S  la  clace  :  ce  qui  en  fait 
diffêrence  »  ce  font  ks  moules  daasUf: 
.^uels  Vous  les  faîtes  glacer.    / 

^,  Framagfi^déÇrimt  À  la  ^e. 

.  /^^rtnez  une  ch)opine.  de  crème  double  C 
-TOUS  "oulez,  on  d^autrequi  fi>it  bonnei' 
un  demi-feptier  de  Jaic,  un  jaunq  dW, 
trois  quarterons  de  fecre  j  faites-lui  faiic  '' 
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cinq  OUI  fix  bouillons»  &  le  retirez  du  feû^ 

vous  y  mercrez  enfuiçe  quelques  eflences, 

•comme  fleur  d'orange,  bçrgamocte,  lirnè 

douce  ou  citron  ^  mettez^le  après  dans  votre. 

moule  de  ht  blanc  ,  &  le  faites  prendre 

à  la  gjace.  Vous  mect^z  Votre  moule  daiYS 

mi  petit   fceàii   proportionné   au    moulue , 

après  avoir  mis  dans  le  fond  du^ce'au  ^t 

la  glace  bien  pilce,  une  poignée  de^el  ou 

falpëcre  :  vous  continuerez  a  mettre  au  tour 

JLvl  moule  jufqu'en  haut ,  de  la  ghce'  & 

du  falpètre,  -  v  - 

Quand  votre  fromage  eft  glacé^  &  que 
vous  êtes  prêt  à  fervir ,  vous  avez  de  l'eàU 
, chaude  dans  une. chaudière;  vo^s  y  irem« 
perez  le  moulé  du  fromage  pour  le  faire 
détiicher ,  &  le  dr^iTerez-  dans  la  jatte  :  il 
fnut  le  manger  dans  le  monient» 

Crime  dt  Fiaifts.  ^ 

Preneai  environ  plein  un  demi-feptief 
de  fraifes  épluchées  j  lavées  &  égouttées , 
4)ue>  vops  pilez  dans  .an  mortier.  Fàiteîs 
bouillir  trois  demi-feptiers  de  crèine  aipet 
un  deiai  -  fepciec  de  lait  &  de  fucrej- 
laiflcz'les  bouillir  &  réduire  à  moitié  :  laif* 
fez  un  peu  refroidir  ,  &  y. mettez  vos 
firatfes  pour  les  délayer  enfemble;  délayez 
auffi  gros  comme  vm  grain  de  café  de  pre- 
fure ,  que  .  vous  mettrez  dans  la  crème 
quand  elle  ne  fera  plus  que  tiède  ;  pa& 
fe)4a  tout  de  fuite  dsms  ua  tamis  >  &  k 
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laerte^e  dans  Qti  compotier  qui  {iuHIe  'àlfer 
fur  la  cendre  chaude  (skxis  fe  caHer.  Mer* 
<ez  votxe  xompotier  for  un  peu  de  cendc» 
chaurde  ;  couvcez-ie  d'un  couvercle  j  ëc 
ttii  peu  dexendce  chajudc  par-deflus^  Quand 
itlle  fera  prife»  vous  la  mettrez  d.\ns  n^ 
eadroit  fuis  oa  fur  de  la  glace  jof^u'à  ce 
^ue  Vous  la  ferviez. 

CtêoH  de  Framlaïfis^ 

Elle  fe  fatc  de  la  même  façon  cjoé  celle 
de  fraifes  ,  à  cette  différence,  <ju*en  reri- 
^nt  ia  -cxème  dû  feu  ,  ^uand  elle  eft  dfie^ 
irédoice ,  vous  y  mettez  deux  jaunes  dVnifii 
irais ^  ^ue  vous  délayes  auparavant  avec 
ià^MLX  cuiUerées  de  crème*  Rêmetreàs  un 
inftanc  fux  le  feu  en  remuant  la  cième 
feulemeoc  >  pour  &lre  cuire  les  eeufs  faiitf 
bouillir,  crainte  cp^eiie  ne  eourne:  énfuire 
vous  finirez  comme  la  précédente. 

Ciimefouciiéc.  •'  \ 

.  Pxjcntt  une  pîtn»  dcfeoime  crème  i  mt^ 
drez«fla  dzns  ^une  termine  à^ec  un  >pîu  de 
jAiVLu  d'ocange  praliuée ,  hachée  'tic^-ftoj, 
iin  demi  ^  quarteron  de  fucre  fia  »  grec 
'  i:amine  une  noifette  de  gomme  adcagance 
imlvérifée.  fouettez  votre  ctiSme,  te  à  me»- 
Xixtû  <}u*el(ô  moufle  ^  vous  l'enlevez  av«: 
otne  écnmoire  pour  la  mettre  fur  9*1  i9tMi 
^X  il  y  a  un  plat  deffous  pour  'recevoir 
4C^  jqui   en  dégoutte.   Vàus^  coaûbiiez  â 
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fouetter  la  crème  ju^u'à  ce  cju'il  n'en  réfte 
jplus  dans  1^  terrine 3.  &  fi  v'ousx  n'ien  avex 
pas  aflez ,  vous  prendrez  celle  qui  a  dé- 
goncTc  du  tamis ,  que  vous  fouercerez  en- 
cote  ;  dfeflez  votre  a&me  dans  un"  ccrm- 
potiet,  il  y  en  -^  a  qui  la  gamîfftm  d« 
encrons  confits  coupes  en  filets;  elle  fc 
fcrt  plus  communéinent  daiis  fon  naçurel. 
<3eux  qui  aiment  le  citron  peuyeiit  mettre 
%in  peu  de  citron  verd  haché  très- fin  dans 
la  crème  avant  de  la  fouetter  ;  pour  brs 
il  n'cft  pas  befoin  de  h  piquer  de  cîtro'il 
confit  9  elle  fe  drefTe  dans  le  con>poriek 
len  fbrm^  de  dôme;  Ôc  poar  changer, 
^ous  pouvez  la  drefler  en  forme  de  plu^ 
iSeurs  pcritj  rocbers. 

Prenez  une  chopine^  de  bonne  crcme> 
fcéttez-y  une  deaii-xiuiHcrée  â  cafê  d>aa 
iie  fleurs  d'orange  »  arec  un  ^Ixm  A&ctîx^ 
quartetc^n  de  fucrt ,  deux  oettfs  firats  ^  fauîîef 
&  blancs  ;  fouettez  fe  tout  enfemble  fttf- 
qu'à  ce  que  votre  crème  foîrépïi fie.  Metreit 
le  tout  dans  un  compotier  d*argent  >  le 
faites  prendre  votre  crème  fur  «ne  tendre 
^  chaude ,  couverte  d'un  couvercle  de  tour-*- 
tiere,  avec  un  peu_c!e  feu  deflter  Quand 
^lle  fera  prife  ,  Votrs  b  merrre«  rafir^cbir 
fur  de  la  glace  ou  dans  iin  endroit 'frais  j 
|ufqu*à  ce  que  v^us  ft^rviez. 


iTie  Léi  CuîJiTÙere   - 

Crime  foutttU  dt  Frai/es  &  de  Frambéipu 

Fouettez  trois  demi- feptiçrs  de  crème 
double  »  ï  mefure  qu'elle  moufle^  vous  Ii 
levez  avec  une  écuiboire,  pour  k  mecre 
fur  un  tamisL  o\i  il  7  aie  un  plat  defioas 
pour  recevoir  ce  qui  dégoutté/ Lorfque  vous 
avez  tout  fouetté ,  prenez  dçux  poignées 
^e  fraifes  ou  framboifes  bien  épluchées; 
palTez  les  dans  un  tamis  en  les  preflant  \ 
force;  mettez  avec  deu$  onces  de  facre 
fin,  que  tous  mêlez  avec  les  frai  Ces  où 
fraaiboifes  ;•  enfuice  vous  mêlez  le  toui 
^nfembte  en  le  fouettant  avec  la  ctcme 
un  '  inftant  avant  de  fervir ,  &  le  dteffej 
enfuice  dans  le  compotier. 

C\imt  à  la  Reine^ 

.  Prenez  une  pinte  de  crème  que  yôc« 
inettez  fur  le  feu  avec  deux  onces  de  fucre; 
faitesJa  bouillir  jurqu^â  ce  qu'elle  foie  té- 
duite  4  moitié.  En  Totant  du  feu ,  vous 
y  mettrez  une  demi-cuillerée  à  café  d'eau 
de  fleujs  d*orange ,  deux  blancs  d^œufs 
fouettés  ;  remuez-la  un  moment  fur  le  feu 
avec  le  fouet  :auili- toc  que  les  blancs  dœufs 
feront,  cuits  »  vous  la  drefTerez  dans  U 
compotier^  Se  la  ferez  rafraîchir  avant  dç 
fervir.     . 

^   Fromage  naturel  a  la  crème. 

Prenez  une  chopiné  de  bon  lait»  que 


vous  faîtes  liccîir  lur  le  feo  ;  mecttz-y  ca 
remuant  Id  lait  .  gros  comme  un  pois  et 
bonne  prèfFure,  que  -vous  délayez  avec  dâ 
même  lait.  Faites  prendre  votic  càilU  fur 
un  peu  de  cendres  chaudes,  en  le  cou- 
vrant k  mettant  un  peu  de  cendres  chaudes 
fur' lé  couvercle  j  quanii  il  cft  pris,  yoni 
mettez  le  caiîlc  dans  un  petit  panier  d*o- 
fier  fait  pour  ces  petits  fromages;  quand 
il  cft  bien  égçutté ,  vous  le  dreffez  danf 
le  compotier  »  &  le  fervez  avec  de  la 
bonoe  crème  &  du  fucre  fin  dedus* 

Froniéifft  fouttU. 

Hachez  très-fin  un  peu  d'écorce  de  ci- 
tron verd,  &  la  mettez  dans  une  terrine 
avec  trois  demi-feptiers  de  bonne  crème 
bien  épaide ,  &  gros  comme  un  pois  ,de 
gomme  adragante  en  poudre»  Fouettez  votre 
crème ,  à  mefure  que  la  moufle  eft  épailTe  \ 
Vous  l'enlevez  avec  Iccumoire  pour  la 
mettre  dans  un  panier  d'odèr.  Si  le  panier 
n^eft  pas  bien  ferré,  il  faut  mettre  dàn$^ 
le  jfond  un  morceau  de  moaflfeline  ou 
qiieiqu'autre. linge  clair.  Lôrfque  la  crème 
eft  toute  fouettée,  vous  laifTez  égoutter 
le  fromage  jufqu'à  ce  que  vous  ferviez  : 
hrotts  le  renverfez  dans  un  compoder,  Se 
Iciez  du  fucre  fin  deflus. 

Mectv^  far  le  feu  une  chopine  de  crème 


f 
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avec  une  pinte  ^e  laie ,  deux  grains  de 
Tel  9  une  ecorce  de  cicron  verd  râpée, aM 
pincée  de  coriandre  ^  un  petit  morceaa  de 
canelle ,  trois  onces>  dé  fucre.  Faites  bouil' 
lir  eniemble  6c  i;edmre  à  moitié  ;  ôtszb 
du  feu  »  «jtKUid  elle  fera  tie%fe  ^  yous  | 
mettrez  on  peu  plus  gpros  qu'un  pois  k 

freflTure  délayée  avec  une  cuillerée  d'easi 
afTèz  la  cteme  au  tamis ,  &  ta  remertef 
fur  de  la  cendre  chaude;  quand  elle  fen 
prife  en  caillé  ^  mettez  ^U  dans  on  pedi 
panier  d^oder  pour  la  faire  égoutter  & 
prendre  la  forme  d'un  ftomage  \  enfuire 
vous  le  renverfere;^  dans  i&n  compociec  oa  < 
Tur  une  aflîecte» 

Fromage  à  &  Mommormcyé 

Mettez  fur  le  feu  une  chopîne  de  crème 
iyec  deux  oiKes  de  fucrè  j  quand  elle  bouî* 
(ira ,  vous  l'ôterez  pour  la  mettre  rcfroîdii 
enfuîte  vous  y  mettrez  une  demi-cailicn 
i  café  d'eaii  de  fleurs  d*orange.  Foaetn 
la  crcuie  avec  un  fouet  d*ouer  \  &,  im 
fure  qihe  M  mouïTe  eft  un  peu  épaifc 
vous  ^enlevez  avec  une  écumoire  pour  I 
fnecrre  dans  un  panier  garni  d  un  li^j 
Bn  :  continuez  de  fouetter  jufqu'a  ce  <j«^ 
votts  n'a/ez  pfus  de  crème  ^  la^iffez  cjoul 
ter  le  fromage ,  '&  le  fervez  dans  un  cuiQ 
potier  e«  fur  ont  aflittte* 
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pOppice. 

JPm  Géiioux  M  FUurs  JtOrangi  ^  M  f?^ 
lutt  y  &ç^ 

'^    Faites    un    moule    avec    une    feoill^ 
4^.  p»fier  blanc  <}iie:  vous  kiilez  en  doa.« 
ble^  &   la  pliez  tout  au  toni:  en  faiTaM 
tsn  bord   de  la  hauteur  de   ficux  doigts» 
comme   fi    vous  vouliez   faire  une  caifle^ 
Vous  faites  ces  moulesr  de  la  grandeur  des 
gâteaux  que  vou^    voulrà^  faire.  Pour  ua 
gârteaa  de  moyenne  grandeur ,  meceez  m\% 
Myte  de  fuicce  dans  une  pocle  avec  lin  verra 
d'eau  ;  (atees  bouillir  jinqu'i  ce  que  tseniii 
.  p^nc  i'écumoke  dans  )e  fucre ,  &  foufflîUK 
aa  travers  des  trous  y  il  s'envole  de  grandes 
.  étincelles  qui  fe  tiennent  Vwm  à  Tautre» 
Me€te2*7  tout  de  fuit^  un  quarteron  de 
de  feuîUes  de  âeuirs  d'orange*  A^lor^  voue 
k  retifez  du  feu  ^  &  la  remuer  pro9:)pte« 
ment  avec  une  fpatiile  »  en  ftfoicanc  tooe 
an  rovr  dei  la  poêle  &  m  mitieu  ».  jufqu^ 
ce  que  vans  voyiez  que  le  fuci^  commencé 
à  monter.  Voue  avez  romt  psêe  uaj^eada 
(bore  fin  4éla}fé  a^ec  do  blanc  d*eruf ,  pae 
ctair  .q»'uM  aêtte  double:,  fue  v#tt| 


Sl4  ^    J^  CùiJ^ntire 

j,  jetez  ptomptçnieot.  Remuez  vire  &  tct- 
ièz  votre  gâteau  dans  le  moule  ;  tenez  ie 
cul  de  la  pocle  fur   le  gâteau  »  pendant 
qu'elle  eft  chaude  »  parce  que  cela  empê- 
che t]a'elle   ne  retomKe.  Les  gâteaux  îde 
violette    fe  fenc  de   la  ^mème   façon,  à 
ectte  différence  due  pour  un  quarteron  de 
vic4erte  il   ne  faut  que   trois  quarrerons 
de  fucre.  Les  gâteaux  de  fleurs  d'oraoge 
grillés  fe  font  de  même  ,  à  cette  différence 
que  vous  faites  griller  la  fleur  d'orange 
avec  un  peu  de  fucre  finr  avant  de  la  mettre 
^  dans  l'autre  fuicre* 

Bif cuits  ordînéiins. 

'  Suivant  la  groflêur  8c  la  quantité  de  biiV 
cuits  que  vous  voudrez  faire,  vous  aug« 
menterez  ou  diminuerez  lîi  dofe  ici  mar- 
quée. Prenez  huic  œufs  que  vous  mettez^ 
dails  une  balance  >  &  autant  pefantde  fucre 
de  l'autre  cote  ;  pefez  aufli  d#  la  farine  de  la 
pefanteur  de  quatre  œufs,  &  la  mettez 
enfuite  fur   une   afliette.  Caliez  les  huic 
eeufs,  mettez  \t%  blancs  i  part  dans  une 
terrine  »  te  les  faunes  dans  une  autre  ter- 
rine avec  le  fuere  &.nn  peu  d'écorce  de 
^citron  verd  hachée  ttès-finé  Battez  bien 
les  jaunes  avec  le  fucre  pendant  une  demn 
iieure^  enfuite  vous  fouettez  les  blancs  t 
jttfqn  à  ce  qu'ils  foient  bien  montés  :  mè« 
tez-les  avec  le  futre,  enfuite  yocis  j  tnè* 
ierez  pQa-^4^-pea  &  légêreihent  la  farine  é 
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#à  «muailt  foujoiKs  vocre  cômpdfition  <îe 

blfciùcs;.  Veu^  avez  éts  moules  de  fer  blanc' 

ou  de  papier,  qoi  font  tout. prêts  &  bien 

beurrés  en  dedans  avec  du  beurre  affiné^ 

fneitez-y  vôtife  pâte  ;  ne  Tes'eift^Uflréz  qu*à 

an  peu  plus  de  mouié^  jetez^tfU"  fucre  fin 

par-dàffus  ^  &  les  Maires 'cuîtfe'dafns'ùh  four 

d'une  ch'aieuÉ   dbufee   pendàiiï  uiïe  demi- 

heure,   Lorfqu  ils  feront  ê^ixhé  bêUe-'cdu-  x 

leur  dorée,  vous  les  recirèr^  des  moules 

quand  ils  feront  à  dênii-!froid4.      ;*    :       * 

:  Ils  fe  fbnt  de  k  tÀêmé  façon  que  les 
préirédens,  à-tet^e  difFérenee  due  la  pe-^ 
iantetir  de  quatre  œufs  eft  Aiffifame/ Voù$i 
ne  les  mettez  point  dans  lèi  moules  ;  lorf- 
que  votre  pâte  eft  faite ,  vous  en-  prenex 
Unie  cuillerée  pour  chaque  bifcûit,;  &  les 
iZOMchezen  long  fut  dés^  feuilles  dé  papier, 
blanc.  Après 'S|i voir  jeté  du  filërè  fia  déflus,' 
vous  les  faites  cuire  dans  un  ^fbiiritnpeâ; 
plus  doux  que;  lç5  précédens;  &  quandL 
ils  font  cuits  vous  les  enlevez  tout  de  fuite 
dé  deâus  le  papier  avec  i2h  icou^eau. 

Bifbuitsjfour  les  Uquturs^  ,  i^ 

i  Mtttez  eincf  cëufs  dins^  une  -balance  ^' 
&  autant  pe(Mt  de  ;  fucr^  <  fin^  dt  Tautre: 
coté^  ôtcz  le  fucre ,  &  ^«z~' wtaht  *î# 
&rine.  Mettez  le  fttcre  jJktà  tfM'tt 
avec  dêi'écorce  ie  dtr^is-^MiKt' 


Cx&  .  La  Ciùjimat 

de  la  fleur  à!ox9xi%^^  i^2^^)k2g^iH, 
les  cinq  jaane»  d'crufs*.  Ilaicez,  le,  tpni:  co* 
femble  ju£^'àt  ca  que  le  fa^re  foie  !biea 
mclé  avec  Uu;  jasines  ;  2^cès  vo^  y  met^ 
trez  ia  ÊiiriA^tcA:  les  battrez  eQcc^reLjf^}" 
fi:nible..Fq^tf€;z.iee  blan^^  ^-(siiâque  vous 
avea»  mi$.i  pa£i;,^fufqu^'€è  qu'y^ùiaieBC 
montés  len,  9«ij$e  ,  que  vous  iiièlez  :avÉC 
le  fucce  ac  la^fgrine..JPaur  lies itcflér >vo8« 
*^*?  ffiitfflS  PîffÇ.s-  .4e^ix  feniUe^  À^  p^P^^ . 
blanc  que  .yptis  pîîfiz.eBi  k>ng:eiï  faço» 
de  rigole  de  \^  lar«ur  .&  |i^«tcur  d'un 
doigt ,  beurré^  Fé^  '-^c'cfti' ^beurre  chaud 
*:"o,  do|w^;>'^iç^f  yioiit  «tfieai  *oï^ 
cûflleree%/de  bifcwc  •  danf  Xibaqqe  iWfî 

cuire  daa?;  iw^  fopç  dosx..  Qtiaoi  ^  "^^f^ 
de  ]^ti/e^  fGt^U^r^.^vQ^s.l^s-.  enlevé'^  p 

cndffys  feç  5;ite  foçç.'^côHeiis.pop.^^^ 
0çx,45#$,.4âsM^ïiew^v;  .  .         *    . 

cinq  dans  une  tetriqe  avec  un^peu  àtn^ 
dorange  ^^ék  'tt  W'^^rêc  àt  citron 

t$9«x.q««»e«|n*jde>fi«Jie  sbiàB'  fiflV/^ 

fcifi>fej#neiteêl^ti*e^,Jôï  J^^^^^'S!^ 

La  - 


'^es  iHx,Geà3&.. Quand  ikToncbieir  montés 

'tA^tf^Y  enfûite  fix  oïDces.  dé'  farine ,  ^ilt 
vods  jerez  lég^ipement  peu^à'^peu  ,  &  re^ 
jjmeai  à  «crfure  ^ec  W  fouçr:  drcffea-te 
idlaM  .:dé<s  Alotiie^.beQrrôs;  fa:ttp<Midr6z-l^ 
:i}cr  fiKfre'  fin  /  &?  lek  Mtei  ciu^  dans  uA 
/ouc  don*.  '  "     V   '* 

Bifcmts  de  çonjimus%  . 

i  'Pltei?dfei«»iair«iérart:  de  Wtorce  d^'cî*^^ 
-ccôn  cènfip  w^ec  ttïie^  bcmne  pincée  de  flèetïs 
d'orange  pralinée;  enfuîce  vous  y  mercrez 
deux  cuillerées  de  aiarmeiade  d'abricots  , 
crois  onces ' de  facre  an,  quatre  jaunes 
'd'oÉiffr  'frai^  Werv^  las  blînw  *  pirt^ 
ïiïéle*  le'root-wf«rt>1e^,  &  4ê^  p^ffe»  dans 
twi  râniis^  en*  I^  prsfftint  avec  nne  cuîiter  ^ 
jafqtfà  ce  qi^U  ite»  rtrite  plus*  rien^  dans  le 
ramir  ;  après*  voiifir  y  meitreï  1er  qoatre 
blancs  d^ufe  fouettés  y  qu»*  vousr  raêlerex 
avec  ter  rëfte»  :  dfeffei  les^  bi&uits'  en'  long 
fijr  duf  p^pî%fr  blaâc  y  cohime-  ceux  è  k 
cuiHer  ;  jc^tôz  un  peu  de  fucre*  fin  deflbs 
pour  li^s  giâter ,  &  les'  faitds>  ciiire  daUs 
.    un  fottf  dodic, 

.ëifcuks  de  choço^. 

Prenez  lîip  oôufs  frais ,  câdfèr^en  qwitre 
pourmetti*  les  jdunes  diafnsi  unfe  terrine'^ 
&  1«8  bUriUjP  dani  une  auti-e^  mettez* avec 
ley  jàaim^  uli^  oiKe  So  demie  de  chocolat 

Ddi 
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écrafé  trè$«fin,  avec  fix  onces  de  lucre  fin; 
|>Attez  le  tout  enfeœblê  plus  d'un  quart* 
^'heure  ;  enfuice  vous  y  tnetcrez  les  blancs 
d'^seuts  toueccés  :  après  qu'ils  feront  bien 
mêlés  9  vous  y  jeterez  peu  à  peu  »  en  re- 
muant toujours»  fix  onces  de  farine  ;  dref- 
(»  vos  bifcuirs  de  la!  mêtpe  façon  qae 
cent  à  la  cuiller  ,  fur  du  <  papier  blanc , 
ou  £  vous  voulez  dans  de  petits  moules 
de  papier  beurrés  légèrement  en  ^dedans» 
Jetez  ua  peu' de  fucre  fin  pat^deUbs  pour 
les  glajcet:  fai testés  cuire  comme  les  pcé- 
cédens« 

Bïfcuits  iamanits.    .    ^ 

L'on  en  fait  de  deux  fortes^  d'amandes 
améres  &  d'amandes  douces^  Ce^s  derniers 
fe  font  eu  prenant  un  quarteron  d'amandes 
douces  que  vous  émondez  &  pilez  très-fin 
dans  un  monier  >  &  pour  empêcher  qu'elles 
ne  tournent"^ en  huile,  vous  y  mettez  de 
tems  en  teths  une  pincée  de  fucre  fin, 
enfuite  vous  les  battez  pendant  un  quart- 
d'heure;  avec  une  once  de  farine  j  trois 
iiunes  d'oBufs,  &  quatre  dnces  de  fucre 
fiiu  Fouettez  quatre  blancs  d'œufe,  fx.\t& 
mêlez  avec  le  refte  de  votre  compofition. 
Vdû*  ^^^^  ^•^  mouler  de  papier  faît^  en 
caiffes ,-  de  grandeur  en  carré  de  deijx  doigts  ; 
beurrez -les  légèrement  en  dedans,^  y 
dreifez  vos'^  bifcuîts ,  jetez  pardeffus  du 
iacre  fin  mêlé  de  moitié  dç  farina  :  faites 
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caitè  dans  un  four  très- doux.  Quand[  ils 
feront,  de  belle  -cottlcur  ^  vous  les^  ôccecz 
du  papkr  pendant  qu'ils  feront  chauds,  ' 
»  Ctux'iT amandes  ambres  >  fe  font  de  la 
inêbne  façon  ^  à  cette  éiflférence  ,^uc  poiit 
deux  onces  d*aniaades  aimeres,  il  faut  une 
ohce  d'amandes  douces.  Vous  vous  réglerez 
fur  cette  dofe  pour  en  faire  la  quantité 
que  vous  :  voudrez^;  en  mettant  tout  Je 
lefte  à  proportion  »  comme  il  eft  dit  pour 
les  aitiaadês 'douces; 

/  Bifcuits  Javelines. 

"  \h  ie  font  auffi  de  la  même  façon  que 
eeux  d'amandes  douces^ 

\  Bifctdts  à-l(t  Saint  Cloui. 

<  Prenez  deux  onces  de  fariné  de  riz  paf- 
£ée  au  tamis' fin  ^  que  vous  mettez  dans 
une  terrihe  avec  une  demi-livre  de  fucre 
£ift^  quatre  jaunes  d'œufs ,  une  pincée  de 
citron  verd  haché  crès-fin.  Battez  le  tout 
cnfcmb|e  un  qùart-d'heure;  enfuite  vogs  y 
mettrez  huit  blancs  d'œufs  fouettés  Dref<* 
ie3.  vos  bifcuits'  dans  de  petits  mouUs  de 
pàpjer,  beurrés  en  dedansr;  faites-les  cuire 
dans  un  four^  doux  ;  quand  ils  feront  d'une' 
bette  couleur  dorée ,  vous  les  oterez  des 
UToides  pendant  vqu'iis  feront  chauds.  Cou* 
vrez  par- tout  le  deflfus  avec  une  glace  feite 
de  cette  façoa  :  mettez  fuc  une*  afliette  de 
tprre  ou.de .fayance^  la  moitié  d  u»  blant 
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(l'œuf»  nvec  4e]^x  -cuill^^^s^  Aici;e  v^êt* 
fin  ;  barciez  jçs  bi^n  «ii^eapibiifi  av^z*  u^e 
cuiibr  ^e.bçi^r  ^    po^K  k^^  J^lanchir 

wais  iqvirfslcjùf^  :gP\Hte^  ^  sm^Hr  Q¥.a^ 
cije  fer^  ):>ieii.  ^fic^^  vfHi^  (a  ppiSK^e^ 

une  ^4iàs  }e  ^uf  fçttf  U  fajC'^  féch^j:. 

'  )Màffipams^ 

Prenez  une  livre  <i*?|Matt4ss:^ppc?^.^» 
vous  faites  piler.;  apr^ès  les  avoir  échaudées 
&  émondées  5  artôfez-tes  de  crois  blancs 

fuùe  avec  la  marn)fWiS.^:«^^«Ot($  ou^^tf^ 
très  confitqre^  gui  ne  A>ieîit  poinj;  liqmde^f 
de- la  fleut  d'orange  confite  &  pîlce.  Quand 
le  tour  eft  bicsx  mêlé^  rottsJxieajn  ^^s 
^tnaod^f  d^ins  mki^  c$&r»k  avec  .du  ^c» 
t«)  pou4re^  H  hs  /asces  déflëchec^ifr  le 
g^  :  vaut  les  mcttezcnifuitt«;ittr>itae  table  ^ 
ik'ks  hiaaicc  :avec  du  fusile  ibi  Metcezeà 
jà£qu'â  ce  <)ue  ia  pare  »e  tienne  pbs  dams 
vos  «ainsi  vous  h  codei  ehfime  poorea 
i^mer.  des  maffspaitss  di>  «Be  figure  qjMt 
y.otts  voulez*  Vdis^aviez  fix.  Uanci  d'eeQ& 
^ue  vous  ^EMiecceZ'à  moicié ,  8ù  que^  veas 
Qijèlex  avec  du  cttrou  verd  iiaclié^  vous 
cr«mpeï~d>edai)s:WToasflrepains,  ficlestnec* 
tesc  après  dans  du  facre  fin,  autant  qu'ib 
peuvent  eiî  pf endre.  Drelïèz  *-  les  fur  dea 
^euilies.  de  papier  bUnc  f^e  vous  mecces 


Beutgeoifié  -  ^i 

fuf    des   feuilles   de  cuivre ,  ^  les  faites 
cuir^  au  four  d\ine  chaleur  douce. 

Pqujr .  Un  sur  du  four ,  o^cccex  «n  {^eu 
de  pa^c  fur  4ine  carte  j  it.Ia  carte  prend 
coi^T^pi:  5  c'^idb  une  marque  que  le  i^t  eft 
trop  chaud*  » 

Pfenez  rroU  oeufs  ^  les  plgis  frais  que  vottf 
Bourr^^  >  '  &  ies  délayes  avez  aucaac  d# 
tacjpç  ^qaHV  eti  peuvei^t  Wre.^.  du  citron 
^efiS^ç^e,  4^. l'eau  de r4fV|r&  d'orange 
&'  ^iLiiifçp^y  oa  i  délaye*  .|e  tomi  enfettifhlei 
SS;  y.  xo.ef!^^'?  ^^^fuite  "«  peu  piuç  ode  demi' 
feftier  dfs  pcii;ie,  jufqu'â  çe^que  la  pâte 
foit.jj)»  peu  lii|utde.  Quaïul  y<Kre  pâte.eft 
prère  $  vous  faites  chauffer  le  gaqf&i^  /ut 
un  fourneau,  &  le  frotter  en  dod^iu  avec 
de  la  bpugie^  pour  eif^pêdh^iTri Jes^  gauflfires 
de  te^r.  Quand  yetre  gauftiecéft*  chaude 
vous  y 'mettez  de- teste  p^ti;  ^edan^r  plein 
une.  cuiller  à  bouche i.ce^.jrufiH^  refeimear 
Tocre  gauffrier  ^  ic  le  jreine^tex  fur  le  feu; 
quand  elle  lêra  cuite  d  un  '  côté ,  vous  U 
reto^rperez  de  l'autre  ^  ^  >U  tirerez  enfuice 
pour  la  mettre  far  an  riodiem  ,de  boi^;^ 
courbez- les  toutes  cha!u4eAt  ^  quand  elle$^ 
feront  '  toutes  faites  ^  ipette^rl^s  dan»  um 
lieu  fec  jufqu'à  ce  que 'VQuii^Je^  ferriez* 

f^ous  poHV4[  les  garder  plttfieurs  |purs^ 
fi  vous  le$  tenez  dans  une  éiuve  »  élle^  ne 
s'amolliroht  pas, 
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Poires  Jlchéts  i  la  façon  dt  Rêîmsi 

La  poire  de  RoalTelet  eft  celle  que  Toa 
prend  ordinairement  pour  faire  fecher  à 
la  façon  ^le  Heims }  1  on  fait  auffi  la  même 
chofe  pour  celle  de  Doyenné,  parce  qu'elle 
eft  bonne.  Comme  elle  he  fe  conferve  pas 
long-tems,  par  ce  moyen  on  la  conferve 
tant  quô  Ton  veut.  Pelez  lés  poires  de  la 
qaeue  en  bas  ;  ratiâez  an  peu  Ja  queue , 
&  en  coupes^  le  petit  bout  :  jetez-les  â  me* 
fure  dans  l'eau  fraîche ,  9c  enfui  te  faites 
beuilUr  )ufqu'à  ce  qu'elles  âéchidenr  fota 
les  doigts;  vous  les  retirez  à  mefiire  avec 
récumoire: -pour  les  jeter  dans  l-èàu  frai* 
che^  Quand  elles  feront  égouttcès  »  fur  un 
^emi<-cent  de  poires  que  vous  aureï  ,  met« 
%tz  une  livre  de  fucre  dans  deux  pintes 
d'eau }'  quand  il  fera  fendu  ^  vous  y  «etr 
tre2  les  poires  pour  les  y  lai^er  deux  heures; 
tftfuite  vous  les  dreflèz  fur  des  clayons  ^ 
la  queu«  eii  hai^t,  pour  les  mettre  pafier 
U  huit  dans  lîn  four  d'une  xhaleur  douce  » 
comme  quaiid  on  a  tiré  le  pain.  Le  len- 
demain vou$  retremperez  les  poires  dans 
le  fucre ,  &  les'  remettrez  de  la  même 
f4w  dans  lé  ,|iûhW;  ç6  que  vous  conti- 
nuerez penâan^  quatre  jours, ^  la  der* 
nierefols  j-  vêus'he  les  retirerez  que  quand 
elles  feront  tout-â-fj^ît  fécbesi:  on  les  con- 
fetve  dans  un  endiroit  fec  autant  qu'on  le 
veut.  . 


Tntleties  de  ïï^gliffi  ppur  h  rhume. 

Mettez  dans  (m  Jioc  de  terre  une  pintes 
d'^aa  de.  riviepe ,  avec  une  livre:  de^réf^ilfc; 
verrer  *ratiffce.  fc  coupée  par^très- petits  mx)i-î 
ceaux^y  deux'poignées  dorge,  qaatreçpomr) 
mes  de  :rein«ttej.i  fiai  tes   bouillir  le.  toun 
enfemble  à  trèsf^pjetic  feu  pendant  quatre! 
ou  cinq  keores  jurqu'i  ce  que  ceU  ibit; 
bien  cuit  &  réduit' â   moins  de.  chopiue 
d'eau  ;  enfuice  vous  écrafercz  bien  le  toûci 
enfemble,.poar    faire   pafTcr  ^  a  force,  de: 
bras  ,  Je  plus  que  . vous  pourrez,  aii  travers.; 
d'un  tamis*.  Mettez  d^nr  ce^  que  vous  ,âq^: 
rez  paJITé  une  livre  de  fucré  clarifié  ,  & 
deux  onces  de  gomme  adragante  fondue.^ 
faites- deifôchér  retre  compofition  fur  le 
fttu ,:  eii  la  Remuant  4}CH]joQrs  avec,  une  cuil- 
ler de   bois  ,  jufqu^à  ce:  ^u  elle  ne  colle: 
plosriài  ty (^  > idoigti \  alots^  VQui  la  re&yerfez 
fur  des  «rdoifes  oà  feui^esde  cuivre  fret* 
tées  âtvteoui^.peu  d'iiuile:  quand  elle  fera 
froide  i  vou^i  la  couperek  par  tablettes  pour 
les^mettre  ^écke&^dans  xui  endroit  un  |>eu 

ciiaud»    V  '^:.:     r    i  .     ,    . 

^^^     Fruits  Âcs  fa^s  être  cpnXis*    '. 

r  Les  /ruiis  féchés  au  naturel  font  d'un 
grand  (ecours  p^ur  ceux  qui  font rà  la  cam- 
piagriç ,  &  qui*  en  ont  beaucoup  dans  leurs 
jardins  :'pour  les  «nettre  à  profit  ^  voici  la 
Taçoii  de  les  faire  fécher.    .     \;      ..    .     - 
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Pnne[  d<s  ctrifes  bien  mûres ,  &  qu'elle 
ne  foienc  point  tournées'^  arrangez  les  far 
des  claies  fans  les  enufler  les  unes  fur  les 
autres»,  Vous  iaifferex  les.  queues  .&  les 
mettrez  fôchelr  dans  h  four  d'une  chaleur 
'  ilouce ,  £omme  .quan4  ^a  vient  de  ci» 
ter  le  pain;.  Vous  les  laiâerez.  tant  que 
le  four  aura  de  chaleur  j  vous  les  lirenz 
après  pour  les  retourner,  &  Its  remettrez 
encore  au  foui;  arec  la  menue  chaieur, 
jusqu'à  ce  ^e  tous  jugiez  qu'elles  foieat 
affez  ieches  i  vous  les  laifferez,  refroidie 
pour  les  lier  en  petits  bouquets.»  &  les  fer<^ 
rerez  4ans  ua  IteUvfec»  .  . 

Im  pnaUs  ft  foAtot  dr  U  même  feçon  ; 
H'  Êuit  les  cujBilik  tfièsf-mûres.*  Celles  .qui 
topnbent  d'elks^nacines  font  Ie$^  meilietires .. 
parcs  qu'elles  ont. plus  d^  <haici  to  ionr 
aun  meilleur  gpût»  ct.oc 

Us  pichet  ft/fiihtM  commet.  1er  priinesV 
à  cette  difierettce  :^ae  colles  qui  !£»iciàieil^ 
Ii«s>Â  rorbre  vfilemi  mi^x  quruccUes  qù. 
/ont  eombéés:  vous  !^s  ffinfiez:pi»j:»le  mîiiiea 
&  en.  otfiz:  te  nojrau^  QiiaAidv  filles  Ànràl 
moitié  féches)  vous  les  mettez  fur  une. 
table  bien  propre^ -&  Us  applatti0èz  pour 
qu'elles  'fecncat  également  j  vous  les  re- 
mettez aprèi-  au  fQur  jtiiqiTi  :ce  q^u'elles 
foi^Kit  iïcàiesu  /.    .    .  .    \>.    - 

l4$  aéricots  Ce  font.  à4  1»  m&nie  façon  r 
a  h  jmfttvfi  que  T^à  en  Êii^  ibrtir  le  nojta 
fans  Us  ouvrir,  ^ 


Les  poires  fe_  fêchcnc  pelées  &:-  Sns  les 
peler^^  k  première  façon  eâ  la  .meilleure* 

Vous. prenez  ies  peaux ,  que.  voas  met- 
tez avec  les  poires  dans  lin  chaudron  pleia 
d'e^u  y  faites-les  bouillir  jufqu'â  ce  qu'elles^ 
CQtinvntpcent  à  «'amoltir.  Vous  aurez  foia 
éxi  les'.pelant/  detle^ir  l^iiTèt  les  queues «, 
éc  vous  les  ferez:  enf^ûe  iecher  au.  four  dep 
la.même  façpn  q^ue  les  prunes*. 

Conjaurh  de  fàmpagm^. 

-  ^V'ttn^jtàM  yin  doux, appelle  moût ,  vous- 
ne  pouvez  le  prendre  trop  douxj  vous  enç. 
prendrez:  ufT  f^^u  ,^  plus  ou  moins,  fuivanc: 
la  quantité  tjaie  vous' voulez  faire  de  con* 
fitu£es%: 'Mettez-le:  dahs  Unechaudîetej  foi- 
lesrlt  boiiilijc  fur  un  feu  clair  ;  foires,  ré* 
4uire>  aux  .d^^ux  tiers  pour  qu'il  aie  une: 
bonne:  cogfiftançe  ,  te  puiâ*^  cçnfirei  l^^fruîe: 
fQ\xt  être  de  g?^p.  — 

Vous  preriidrez  le  fruîrqiie  i^ôus^yo^lea 
con6r$^'ibit  poires^  pomsies  ou  coings^ 
fài t es -W  cuire  âans  Teau  jùfqu^i  ce  qu'il 
foit  un   peu  amolli.  Vous  te  p«;lerèit  en* 
ûute  »  &t  je  mettrez  dans  voxntr  Xw(^^f^ 
vin  doux  ,  SfL  le  laiSèrez  jbonilltr  j[uf5:]tt'0b 
ce  qu'il  foît  cnic;  vous  au|:i8ii  fqin^d*;  1^ 
bjen  écuoier.  Vou3  connotirei^  jëii^ :;çùi(^6M 
quand  vous  mettriez  iia  £rop  fur  -i^e^af^ 
nette;  A  vous  le  voyez  demeuiteiôel!^  iC«^^9^ 
&  q^^'il  ne  copule  point,  en  .p^KJùnt  cecjifff 
affieite  »  c'eft  uMi  pceùvé  ^u^il^  Uv^'  miier. 


€^Z  lé  Cmfinkrc 

ce  que  toute  Tbacoîdicé  en.  £mc  é^npor^e  ; 
ator^  il  ne  fe-gâce  plus |. s'il: cft  bien-  cuk^ 
finoa  on  le  fait  recuue  ue  peu,  pour  en- 
iuice  le  couvrira. forfait.  Beaucoup  de  per« 
ibnnes  mtcrent  avec  le  raiiin  de>  ^poirjes 
pelées  &  coupées^  par  petits  morceaux  y  ou 
du  .coing  aiiâi.  coupé ^ar  petits  morceaux» 
qu'îL  faut  £4ire  cuite  à  ipc^cjé  ftvant  d^  lé 
mettre,  pour  en  otec  le  montant. 


■"•'■'  ■'    fin. 
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Bctuf  alà  Royale^  ou  à  la  modf  y.  .     :  ibid. 

Vfaff>  de  fa  pièce  ronde ^  .-^  ,^.  .   ipo 

,N    .  du  gîte  à  la  noix^  ;  ^  ^:>  •;.  .*  ^«4^, 

A  delà  moelle  de  hceuf^    ...,  >...>  ^;   ;^iBia, 

Mf^yau  de  flufiturs  façons\     ^\'^^:-.,  ^t^ 

ÇharboiKm4!^*<^¥fj^£^J^il^lpm^^^^    ./    P^>* 
Ç5^<:  ^e  /i  poitrine  de  bœuf  y  ,     •  ;  |>p  * 

^^f/M  miroton^,,,: ^^  ^,.^  ,  ^,,.,,,  v./vtuf?) 

^f^kisdebœuf,       ^v.;..   u.  .,oi.vyv.  bv/:.m4 
•'^"'^    C  H  A.P  IXRE^^;^!.^i'' V.. 

Ré^Je  biffe  de  Aloutondepkt^txfibiM^.x^o\^ 

Çi^  de  Moutotn  à  la  Pcfiggnl^    .u  i  iW^ 

:  î;  aux  légumes. ^ilacû^y^^w..  ■.,  .^       -  *i«l 

Ç^^^^'MmMn  â  la  jknfili$dtk^  :         <    io9^ 

L       V  <  i  tf  /a  pcële  ,       .    .  y  %  -  ,.  v .  ,IQ$ 

'       ^..  \  à  iaGénoift^      ^  .  ibèfc 

k^J^aghyi ^^  .  ^  ibidà 

i ,  : . .  l^mxxhouxficurs ,  g^te^^  dcPatmefitris^  1 1 1 

r.  i  tftt^  cornichons^  .     ,   ibid. 

^Çfjlltf  rftf  mouton  à'Ja "fimtoH^  ii^ 

"  G?5ï>^  ^tf  mouton  en  ffenadiit^  ..îbid* 

fôg^o/  de  mouton  à^haStjom^MenéwuU^  \  i^  , 
^^  Gigot  de  mouton,  à  JkMifim^  •  ibîd^ 
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«44        ''        TA  B  LE 

•  i  la  Royale,    '  ~^  ft^M* 
Façon  de  faire  Jts  piiùs  œtfs  fùw  meittc  dans 

Us  ragoûts  y  '  1*5 

Gîgotâla  MaUly,^  ^  l}f 

à  la  Sultane^  ibid. 

Gigàe  panaché  ^ ,  -'  '    .  '  *^Z^ 

C6iiletus<  de  niéutàh  pSHes^  -  ^  1 1  o 

Ctfrrr  A  moart^ii  en  terrine ,  tf  FAngbife^  auod 

leritiUes,           ^          v                    i  '  ■^^^' 

Câttktte  de  moutarrerr  rote-de^ekamlfre  ,  1 1  g 

*  Carré  de  mouton  aux  ^inarsy''  '  i  ^o 
Côtelettes  de  mouton  au  ba/ilic^  ibid. 
Carré  de  mouton  au perfil^  i^ï 

i&Ci«ri,.:  \  '  i  :  ,  r  »  ^^^'*" 
Cptelettes  de  mouton  'k  2a purée  de  navets  y  ixz 
•.  -     à  la  marinière  ^  •tvj' 

àt(tptuekev€rtey  ™<** 

Jfaricoe  de  motaon  y  -    *      ^  ^^* 

Haricot  de  mouton  dipagué,  12-5 

Carte  &  Gigot  demoui^àtcx  cormttértsi  i  z6 
tarte  de  mouton  en  crépine^     :  -  117 

Câteiettes  de  mouton  à  lapoé^i'y  -      \"9 

'     augradri,  -  \         '^bid. 

àarri  ou  côtelettes  de  mouton à'iaravigotte^  ijo 
J>4///«  rft'  7WOttr£?«  tf/2  bouton  y  \  1 3^ 

:.  (àaufour^  i   ''  -  '\'  '   .tlh 

i.sàla  Sdm^tiilWdr-^--    :--^  ibid,^ 

^::^^kiai^u(fiy',^'\'^'^y-^-   -^  /  .^33 

Ifàchîidi  nmùi(m'^oxivefi  ^^^  -  *  •  ^  x  3  4 
.É/7/2^/e  dcmoiiiOftk'^f^^ï'  *^-^-  \  '  "'  *  :J[3  J 
Mpaule  de  mouton  d^plufiemfiS^^i-  '  ^M-' 
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Ejfoule  dt  moiaon  ^ncrouflade^  ,     ^^  ,;^  ibid. 
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Du  bomfaigncux  dt  momon ,  ou  collH  ^  ibid. 
Dts  rognons  dt  mouton^  mat^ierc  de  lts./trvir, 

^    Dt  la  poitrine  dt  mouton  de  plujiturs  façons , 

;  .        ibt4. 

Du  fikt  dt  mouton  tn  hrtfoUs  ,  .'  v .;  f3^ 

.///«  ^tf  mouton  tn  paupitttts  y  ,.  itiâ, 

tn  fricandeau^  ;^  ibidb 

^  €/!  profctrol  ^  ^  I  jç 

Langue  dt  mouton  griUits  ^  IbiiL 

tnpapillotfes^           f    »      ^  >         ibid# 

i  ^  cviftnure^  140 

f  Langue  dt  mouton  en  m^teiffâfe  y  ^  .,^  ^  îjjid. 

HattUt  dt/angues^de  mouton^.    ^  ,      141 

^        Laaguts  de  mouton  à  laSjrochej  y  ibîd« 

^                 à  la  Flamande  y  142 

';                en  cantllony  14* 

';       *  Saucijfes  de  languts  dt  moutor^^  .\'\  ,.ibi4. 

'        Langues  de  mouton  tnfuttout^  \  14k 

a' la  poêle ^                         ;  ^.          145.. 

^                à  la.Gafcognt^  l:   ^    14^ 

^                tftt  gratin^              *  ibid; 

^  -    ^         à  la  Saintt  Menehouid^  "    145^ 

'^'        ♦  Cervtllts  dt  mouton  à  teiuvie^  148 

L^       Fitds  de  mouton  a  la  po^tltàe^  ;    ^49 

^  ^              Il  Aj  Saintt  Mtnthouldp  ibi<L 

)'                à  la  ravigptte ,    .  îbid. 

^^               À  la  fauctJtobm p  15b 

.']               /ïircw^  .  îbid; 

^^'  àe^ngloîft,  /....,      M^ 
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'{Ji<»rJ  i/^  mouK))f^p'hjpîFtffdç)i>>is';  '  '^  ibîd. 
•^-  a«riç,  '  •^^*^\-^\'^"  -  -  "^  ■157 
•^>-^  i  Al  Pruffienne^       *  *  ;^^  -    r^S 

'Ôhmts  de  motaon  aupç  xkoHX'^iit'Botifgeoî/ij 

•^^^-^       C  H  AP  I  TftïJ    V^.  -' 

5bi/tf  €^/«  d^  v€»à;Adtiieinrdè'Faèèâmtni^^  ^^* 

'fhïd€veauf^i^^É'ià'BôiJfg€ô'ffi\/  ,  r6t 

't-^    i  ta  Sainte-- Mtnch^iii'd'^'  .162 

^i  A^^ttJ^  ^^  <'^^"  ?  ^tipiere  de  îfS  fif^t^  1 63 

'Émgues  de  i^ëd&WilijJirenPo:^ Jhçôn:s  y  164 

-^f«//iî  de  vean  Wiimetbtii^^  .  ibîâ. 

'l^  ^  ^ufokily       ^                '  ;  '  ibid. 

^i//^5  ie  v^att  i/*  pliijtttîtifà^âris^  165 

•é^UesdeveauattxppiSy  166 

^^  *  ^r/  froma^e^  ibid, 

'^    '    iulatanâfe^-  ré? 

•i^kVtf  >^tf«  rf«  diffi^r^ctfdçùtà;^  ibid. 

-#*^ft  i/4î  vrfl«  fl  tétuvie^-\,  1^9 

^  ;  t .  i  /a  bouTgeoife  &  ittO^piàiti^  ibid, 

**-^    •  €«  crépine^                              "  '7^ 

^   -r      àtltaliennt.               «.^  ^7* 


DES    CftÀI^ltRES        è^ 

Jbe  la  fraifc  d^^vtcui^  dàs  i«ùdé^  '^a}&idft'èk 
.  tts  accommoder^.  -  •  '-  - '*'^^2^ 

Frn^c  de  Veau  dt  différentes  façmrÇ  \h\à. 
'^   Beignets  de  fraife  de  veau  <^  ;\*v.  --  ^ 

Fraife  de  ^vau  Vu  gratin  dè'fiorttêlgé-^  ;    *  '^jfi^ 
Puis  de  veau  de plujieurs  fàçartf^  ''  ^  '^^'''jMjt 
Pieds  de  veau  à  ta  Calrrar^ik  ^-  '  .i^ivo^ius»,  ^ 
^  i  /a  Saime-M^hàidàf"^'^  ^^  v-»"^'^c,:i5j^a 

£5%[i5  â?^j ri^  de  veau^y  6r la^mamenîïè'ià'hc^ 
commoderj  '    .  r  .  ?  r .  A'  ^  j?!^^ 

Ri\  de  veauf  à  ht  pikchz  verte  y  ^  '■-    '''■'  •  JîjîcL 

'i  //i  Lyênnûr/fky  -^-     •   '-^'-^ii^ 

'aux  fines  herbes^  ^  ^v^.V  \:i  r  vu^  ^^^ 

*  /«/{  ^tf  vtftfa  en  efcaloppej,  f  '^^^^  •  S  i  go 

enjiatelet^  -     /A  /  v\  ..v»  ^g^ 

frits  y  f"iv-î\niv\  ^g^       ' 

£>^ rognon  de  veaui  II  iiént^&titm'h^'i?  ig^ 
Relies  3  -  •  •  •  _  ••••'  i  ^-'^  ^^  ^^  •  ^r^^  '^l^  .  ' 
Mâéhis  de»  tMé  f^ftiê-St^i^^  ^^  '^  i^t 
JLofige  de  veau  de pk^0s%^^^^^^^^  ^»J^ 
^^fide  veau^â  iacr^Mi''^^  "^^  'V^-'"  ^  '%! 
Q^àjide  veau  glacéy  -•  ; '^  '"  -^•--'  -^^1 
â  la  daube  y  r    -     >•  v  ».  '     ,  -^,^ 

^ôtf/e  <&  veau  à  la  bourgeoift ,  •  •""- '  '    m?^ 

/;a«fw«  y«  vcaàms^àiwmnf''  -m 

Teniwa  dtvtàtt'àihtpitUi^pm^  '   •      '-{td 

Pohnne  de  veau  au-roux  ,  -  jgjd^ 

mmnit&friUf  ,q(J 
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Ttiukm  dt  viMU  au  vtrd  prê^  ibil. 

P0unnc  de  veau  au  bafilic  ^  191 

farcit^  1^1 

à  PÀlUmandt  ^   •  <    ibid. 

Tendons  de  pourine  à  PAlUmandc^  193 

f^aitnne  à  la  braife  ,  ibîd. 
: . ,  au  coulis  de  UntîUes^0UC0ulis  dtpois^  IA4 

pUXoUei  de  veau ,  ou  carré ^  ibid 

Côtâlfiues    de  veau  à  la  poêle  ^    &  d^auens 

\  viandes^                                     .  19J 

^  Couletics  de  veau  à  là  Cuienne,  ibid. 

*  Côftletus  de  veau  à  la  marmotte^  106 

Çâlflenes  de  veau  à  la  adfinierc^  îbid. 

,lau  verd^pre^       .  107 

:.::a  la  Lyonnoije^  ibid. 

'  ffiUusj          ^  ipj 

au  petit  lardf  îbid.  * 

marinles  ^  ipj^ 

««  /H?ine5  ,  200 

en  pflpillotus^  ibicL 

Cîirr^'  )de  veau  ^  ^  tourgeoi/e^  lot 

: .  a  la  brçdieyÇty^aux fines  herbes^  2pi 

t/f(^e  du  cuij^fiau  de^veau  ^  103 

Coulis  bourgeois  &  autres  ^,  104 

Jusl  de  veau  &  aiaces\  ^  105 

/ï/rrj  de  veau  té t  fait  ^    ^  ibidL 

Ruelle  de  veau  à  la  couenne  ^  lotf 

Ruelle  de  yfouÀ^h  crème,   ,  ibid*    • 

Pain  de  veaUj    /  ip7 

Ruelle  de  yea^  entre  deux  pl4tSj  ibidt 
Fricandeau  de  véaù  &  autres  viande^  ^âla  bout*    . 

geoife^        \             J^:.!.  X08 
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Noix  de  'f^çaU  aux  truffes  ^  à  la  bonné^femme^ 

'■'"\      •■    -    ■'-'''  "                       ■     ".  ^?9 

PauputieSy            ,      *  ^^^^* 

Paupiettes  à  la  traife  ^     ^  iip 

♦  Shtereaa  de  ruelle  de  veau  >            .    '  «^i^* 

NB^^efe;'^^    -  •    •  •         ^  ^;:'  .,   ait 

Foie  de  veau  en  caiffes  f  *  '  ^^i* 

3^6îx  de  veau  à  la  Chantilly  i  i^id* 

&e2e«  f  o«r  to  malides ,   ^       .  i*ï  J 

1>^  /a  /wai7/«  ,  i/r/e  amourUte ,  .  ^M 

Queues 4f  veau  de phjieurs façons^      ,  îbid*. 

Queues  de  veau  a  la  Sainte-Menehot^d^  ibid* 

QiUues  de  veau  aux  chaux  &  petit  lard  ^  11^ 

Caffei^Uy         -^          •       ^  ,"* 

CH  AklTR^E  :  VL     . 

Dl/  Cocffolfy  &  de  fin  utilité^  iij 

De  la  tête  de  cochon  ^  .  ibia. 

Fromage  de  cochon ,  1 1 8 

Z?«  oreilles  ^  de  la  langue  &  des  pieds  de  co^ 

'     dhon^  ■        ■  .       '  2191 

DelafreJ^ure ,  /?tfn/Te  ,  crépine  &  boyaux^  2ZO 

-    Des  Jambons  j  manière  dt  les  accommoder,  ibiî 

27e  /tf  poitrine ,  échinée  &  parri  de  cochmi  »  2 1 2 

^  Çôuleues  de  porc  frais  en  ragoût  ^  ibid» 

CommerU' faire  le  petit  falé  de  cochon ,        11  j 

Comment  faire  le  lard  &  le  fain-^doux  ,     ibid* 

•Boudin  de  cochon  &  dejangtier,^  214 

*  Boudin  de  ce  que  Von  veut ,  :i  l  y 

2?e  la  façon  Xaccommoder  le  fang  de  veau  ^  de 

'  .  cochon  y  d'agneau  ^  fins  fàiit  d^  boudin ,  zzl? 

Boudin  blanc  à  la^ourgeoife^  ikiAi 
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Façon  de  Jakt  joutes  fonts  d^  c.<ri^,€{as^  ,%xj 

façon  de  fairt  iomes  fonts  dtfaùcijftSy     ziS 

'jindûuilUttt dt cochon ^  ...  ..xïç 

Jambon  tn  cingarat ^  X^o 

Du  cochon  de  lait  y  -i^^^ 

Cochon  dt  lait  par  qoanitrs  au  P.  ÙouUlUy'A. 

on  blanqutttt ,  '     . .  .  .  .    '  .       ^54 

,  j  r/i  galantine j  .  Zja 

à  la  Lyonnoife  y  j^M 

enfâtefioid;^  X.34 

C  «  À  P  1  T  H  E     V 1 1 

.(^  i agneau  a  la  bourgeoifc^  .  i^4- 

Têu  £  agneau  de  plufieurs  façons  y  ij  5 

Tétts  d'agneau  i  laSainU^idenck^uldy  23  6 

Ouartitr  £  agneau  ^  cmnm$nt  hferyir^  lini. 
filets  d^ agneau  en  hlanqucfte  y      ^  137 

àlabéchamely  .        zjS 

.Dtf  qHani^£afpieau  4t  derrière  ^  Uxd. 

tf//agt  du  n[  d^ agneau ,  ibi4« 
,P4<^5  Jt4giat^u  gratiiUsy  1^ 

jP^ Al  lofiffie^  dt^pUàs  &  deUt  qtuùe ^  \bfi. 

C  H  A  P  I  T  R  E    VIIL 

JDe  LA  KOLAllUS  MN  QjÈJféKÂM^  ibi^. 
Dijprtntes  foffms  dfifmidfifs^             ..     X4a 

FmaQit  dt  pouùts  ,  Ibld. 
^ricaffu  de  poulets  a//  /pat,  %4a 


Poulw  enfiiçandtau  ^  145 

fîicajfec  de  poMlffs  a  M  BmifJois^  ibid. 

Pqulet  à  la  Tarteat^  ibM« 
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en  catjjcs ,  1144 

J^^uUts  communs  de  différentes  fa^ç^ns  ^  ibid« 
Comment  Jervir  les  poulets  gra^  aux  m^s  &  à 
-'-  ^ta  Reine ,  .        -.  >  ibid. 

Poidets  en  enerie  de  broche  ^dediffirensis  façons^ 

•  •  X45 
Pàulets  aux  croûtons  ,  %^6 

•  F.ùulets  à  U  BÀrbannt^  ^4J 
^  Poulets  fans  jard ,  {%é^ 
Pûulets  aux  ch$UX'fieurs^  ibîd« 
^       à  la  poêle ,                 r  .        .               249 

au  fromage^  ibid. 

•  '   ^  à  Cefiragonj  "  lyo 

<»  matelotte^  ^  251 

à-lajardinieri^.  •   zjl 

ûuré^eil^     ç  ;     ,  ibid. 

au  ver  jus  en  crains  y  2^4 

iM^UùUe^  »'  '-   255 

aux  petits  pois  ^  ibid. 

:   e«  hateletf  %jf& 

-Des  pokUis  marines  ^  ibi4 

tmUtism  painsy  ibid^ 

À  laSmtte'lifenehouldy  ifj 

i^^e  ^//  ft)^  fr  rf<  /d  /o«i& ,        ^<  '  .  \  i*  ibid. 

IMxdindons  &  dindonneaux  \  ^  •  ibid«: 

j^atis  de  dindons  enfricaffec^\àn  i^and>ou  au 

*    fûuxj  '-'•'•458 

différentes  façons  pc/ur  muomMdat  iu\^vitux 

'  s  dindons  y  ~~  '\  25c 

Cuiffes  de  dindons  accompapàn^         >  260 

à  la  crème  y  v   *'  ^^  i»  itfl 
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Dindons  à  ttfcalcppû  y  x6% 

en  pain  y  •       .  UnA» 

a  lapcilc^  -      x6y 

tn galantine,  ,         ^    ^64 

en  Wallon  ,  ibid* 

reuU ,     ^  ibid. 

Vts pattes  de  dindons  y    .  265 

'Attirons  de  dindons  a$ix  petits  oignons  &fio- 

mage  y  ^  loid. 

Atkrons  en  fiicajfét  de  poulets  ^  %66 

en  fricandeau  ,  %67 

à  CEfpagnole  ,  ibid. 

en  matelotte ,  ibid. 

à  la  parie  verte  ^  268 

à  la  purée  de  lentille f  ^    ^  ibid. 

'Ailerons  de  dindons  aux  petifs  oignons^   269 

au  vin  de  Ch  ^mpagn^^  &  autres  façons  y 

ibid. 
à  la  Sairai'iy  \nthould  y  &  autres  façons  y 

ibid* 
Du  pintadeau  &  de  lapiruqdc  y-    '  270 

De  la  poularde  &  du  chapon  y  comment  les  fer^ 
y/r'j  ■  ibid« 

Poularde  de  plufîeurs  façons  y  .  271 

.!,     '.â  la  tourgeoife  y .  vj% 

:  entre  deux  platSy  .      .  — :    »    îbld. 

,  i,  àiaperfUladey  .        ,    • ".^75  * 

Chq>oulate  de  plufieurs  façons  y  ..  îb]d« 

Poularde  aux  oignons  y  174 

mafquicy  27$ 

en  matçlottCy  17^ 

^  :  i  la  cuifinierCy  ,  ibi4 


D£S    CHAPITRES.  éçj 

au  court'-bouilbm ,  ^  277 

^  Poularde  en  pâté  en  broche^  •  ibid. 

*  Poularde  en  quadrillt ,  .4   x'ji 

Poularde  à  la  béchamelle ,   ♦  X79 

à  la  Montmorency  y  2.80 

marinéey       .  ibid. 

*      -à  la  Sainte  MenehouU^              '/  "àÀàm 

.      tf/i  blanc'manger^  -    v  -  .^  ^  ibifl» 

• '-</i  canntlon^  181 

.    -  tf  Al  cr^/72^ ,                               '  -  ibid. 

encrouflade^  iSx 

accompagnée  y  aSj 

aufang^  ibid. 

'       à  la  chia ,  284 

en  filets.            ,  ibid. 

Z>^  /tf  /70«/tf  ^e  Cls^^  6"  ^i:(  coq'-yiergey  •  jbid. 

Z?«  canard  y  caneton ,  o/«  6»  oi/&/2 ,  ibid. 
Canard  farci  de  volaille  ou  de  godiyeau  y     285 

enhauchepot^  286 

Canard  aux  nayetSy  ibid. 

au  père  Douillet  ^  287 

Canetons  aux  pois  y  188 

Z?«  6^/25  &  oieSf  ibid. 

Oie  farcie  à  la  broche  y  ibidj 

Oie  à  la^moutarde  y  ^      ,  289 

Oie  à  la  daube  ^  290 
Z>«  tfî7(M  6*  <;»i^(^5  /c/«59  comment  Us  accom^ 

moder^  '291 

Canard  en  globe  f  295 

â  la  Bruxelles  y  ibid. 
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